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Vorwort. 

Fast alle Schriften, die un^ die Römerhinter- 
lie£sen, Bind yon den Freunden der Alterthoms- 
Ininde genau untersucht, wiederholt aufgelegt und 
mit d^n fleüsigsten Erläuterungen versehen , dem 
Publikum übergeben ii^orden. Nur die Bücher 
des Cablius Apicjus, die doch die einzigen von 
den zahlreichen ähnlicher sind, welche bis auf 
unsere Zeiten kamen, hatten sich dieser Aufmerk- 
samkeit weniger zu erfreuen , wie denn selbst die 
neueste BnnivHOLn'sche Ausgabe , zu dem was die 
ältesten Commentatoren lieferten, wenig oder gar 
nichts zusetzte. 

Viel ist dagegen in neueren Zeiten , yon meh- 
reren , zumal deutschen Botanikern für die nähere 
Kenntnifs der Pflanzen der Alten geschehen, wo- 
durch es nur allein möglich geworden ist, einen 
wesentlichen Theil in den Büchern des Apicids 
richtiger zu ferstehen,. wodurch zugleich auch 
zahlreiche Stellen in den Werken der Alten, die 
sich auf ihre Speisen und Tischgewohnheiten be- 
ziehen, ihre yoUe Deutlichkeit erhalten, denn 
gerade sie sind es , die die Philologen , denen die 
Naturgeschichte fremd ist, mit eilendem Schritte 
zu übergehen pflegen« 

I>as was hier gdiafert wird, soll jedoch nur 
ab ein Yersuch gelten , denn wer nur immer mit 
dergleichen Materien sich länger beschäftigt hat, 
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dem wird es bald klar geworden seyn, welche 
Menge yon Schwierigkeiten aich vorfinden, wie 
schwer sie zu beseitigen sind, und wie viel Dun- 
kel bei allem angewandten Fleifse noch immer 
flbrig bleibt. Wenn die Gründe für die Bestim- 
mungen jeder Pflanze alle hätten ausführlich an- 
gegeben werden sollen, so würde die kleine Schrift 
va einem Folianten angewachsen seyn, defshalb 
mOge hier nur die einzige Bemerkung stehen^ 
dafs oft sehr mühsame und langwierige Unter- 
suchungen nöthig waren, um über diese oder jene 
Species einen Entschlufs fassen zu kOnnen, und 
dafs nur auf sie gestützt die Namen der Gewächse 
niedergeschrieben wurden. 

Sollten Kritiker den gewählten Titel tadelns- 
werth finden, so mOgen sie nicht vergessen, dafs 
. ihr Tadel mich nicht allein, sondern auch einige 
sehr geschätzte Gelehrte treffen würde ; so schrie- 
ben Tej^orb in Neapel und Fjbb in Paris eine 
Mora Firgiliana^ was der alte berühmte Rbtzius 
schon lange vorher auch gethan hatte; Paület in 
Paris eine Fhra Hippocratica ; Lyngbys in Ko- 
penhagen eine Flora biblica; vieler anderer Ver- 
suche nicht zu gedenken. 

Auch die Getreide -Arten, welche die Römer 
kannten , sollten anfangs in diese kleine Schrift mit 
aufgenommen werden , da aber Apiciüs ihrer nicht 
namentlich gedenkt , so schien es weniger passend 
zu seyn ; die über die Cerealien der Alten bereits 
gesammelten Bemerkungen kOnnen daher in einem 
besondem Aufsatze irgend einer Zeitschrift mit- 
getheilt werden. 
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ERSTER ABSCHNITT. 

Obstarten ^ Kürbisse und andere efobare 
Früchte tmd Saamen* 

Mandel n. 

X)ie Geschichte dieser allbekannten und schmackhaften Frucht 
reicht bis in das höchste Alterthttm hinauf, wie denn schon 
wiederholt ihrer in den mosaischen Büchern Erwähnung ge- 
schieht. Die Griechen sdidnen sie aus Aegypten erhalten 
zu haben, sie cülti?irten sie sorgfältig, was besonders daraus 
erhellt, dafs bereits Athen aeus mehrerer Varietäten derselben 
erwähnt und sie nach den Angaben des Seleucüs beschreibt 
Die Mandeln aus Naxos und Cypern waren im Alterthume 
die geschätztesten und berühmtesten. Ton den Griechen 
erhielten sie die Römer und Cato nannte sie defshalb die 
griechischen Nüsse (Nuces graecae). 

Es ist eine auch bei uns äufserst gewöhnliche Sache die 
Mandeln, nachdem sie vorher in warmem Wasser abgebrüht 
tmd geschält worden sind , mancherlei Speisen zuzusetzen« 
CoLUMELLA redet von einer Kaseart, der man Mandeln 
beizumischen pflegte: Apicius lehrt, aus ihnen mit Trau« 
bcnsaft eine Sauce zuzubereiten, die nicht übel gewesen 
sein mag. Zum Nachtische wurden sie geröstet vorgesetzt, 
wie schon Athenaeus erwähiit : sie sollen dadurch schmack'- 
hafter werden. Gebratend Gänse und andere efsbare Vögel 
soll man nach der Angabe des Anciüs In einer Saude zube« 
reiten, welche geröstete Mandeln mit verschiedenen Ge^' 
Dibbbach, Flora Apicuma, 1 
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Tiürzen', Wein, Essi^, Oehl u. 8. w. enthielt Diese Gebranchs* 
art erwähnt auch Brutbruios CAnPBonjs (dere tibariap. 630.) 
nach ihm pafst jepe Mischung;, die Alba esca hiefs, zumal 
bei der Zubereitung der Hühner, Kapaunen u. s. w. 

Unter den sahireichen Zubereitungen, die aus den Bfan- 
deln bekanntgeworden sind, mögen nur noch die Pcmes 
Maren eine' Steile finden, eine Art Mandelbrod, die' wohl 
ein gewisser Marcus erfunden haben mag, daher sie auch 
Marcii und Mardpanes hiefsen. Sie waren nicht nur eine 
Leckerei fär Gesunde, sondern wurden auch Kranken sumal 
ausgesehrten, hectischen, schwiüdsfichtigen Personen gegeben. 
Diefs mag vielleicht Aufschlufs über die noch bei uns in 
dem Munde des Volkes Tm-kommende Redensart geben, nach 
welcher übermafsig empfindliche sich allxu lartlidi anstellende 
Menschen sich es bisweilen müssen gefallen lassen zu hören, 
sie seien von Marclpan. 

Pfirsiche. 

Auch diese lieblichen und sehr geschätzten Früchte waren 
schon in. sehr alten Zeiten bekannt, aber die Geschichte 
ihres Herkommens, Culturart und Verbreitring Ist noch nicht 
so Tollstindig bearbeitet, dab man sie als beendet ansehen 
könnte, wozu besonders der Umstand beitrug, dafti durch 
ähnliche Namen irre geführt einige ganz Terschfedene Früchte 
von manchen Schriftstellern verwechselt wurden. Zu den 
Zeiten des Plinius waren in Rom die Pfirschen noch nicht 
sehr lange bekannt und bedeutend theuer, sie scheinen frü- 
her in den Rheingegenden rerbreitet worden zu sein, als 
selbst in manchen Prorinzen Frankreichs; denn erst im 
sechszehnten Jahrhundert wurden sie In Paris häufiger gezo- 
gen und es wird deshalb ein Garten des Diontshjs Goronkvs 
geriihmt — 

Man unterscheidet jetzt nach Dbcandollb zwei A|^en 
Ton Pfirsichen, nemlich Peraea vulgaris mit wolligen und 
Persica laevis mit glattschaligen Früchten. Beide zerfallen 
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wieder in die Varietiten mit anhaogendeni (earne nueleo 
adhaeretde) und niit losete FleiMhe (came m mudeo Beeedente) 
die ersten werdeik im Qmitachen HartHnge, Lederpfirsiche 
nnd von den Franzosen Por »9 genannt; es giebt davon wieder 
eine Menge Spielarten, die die Pomologen mit eigenen 
Namen belegen. Nnr diese Pfirsiche mit härterem Fleische 
(Persica duradna) erwähnt ^Apigius nnd giebt eine Methode 
an sie anfznbewahren; man soll sie nemlich über Nacht in 
Salzwasser legen, am folgenden Morgen sorgfältig abwaschen 
und in einem Gefäfse worin sich Salz, £s8% und Saturei 
befindet, hinstellen. Sollten sie gekocht gegessen werden, 
so wählt man ebenfalls die härteren Pfirsidie aus, schneidet 
sie in Stücke, setzt etwas Oel zu und trägt sie mit rdnd- 
schcm Kümmel gewürzt auf (^Apic. L. IV. p. 29. EditfinaN 

HOU>.) 

Galbn und andere alte Aerzte hielten die Pfirsiehe für 
keine gesunde Speise, und besonders sind sie ihrer Meinung 
nach zum Nachtische genossen schädlich , daher sie im 
Anfange der Malilzeit vorzusetzen «den. BaursRiNuz hing 
noch diesem Vorurtheile Mi er bemerl^t dafs die Reichen 
und Groben diese Frucht geschält und ipit Wein genSssen, 
setzt aber hjnzT, dab ^'imtt ffer die ^fiawwlhi^it nicht viel 
gewonnen seL 

Kirs cheiu 

Die älteste Geschichte dieses allbekannten Obstes ist 
keineswegs als vollkommen ausgemitteU anzusehen; denn was 
insbesondere den O^asoa des Thbofhsast betrlfflt, so shid 
die Botaniker nicht einig, ob er auf eine Art Prunus oder 
Arbutus bezogen werden müsse. Allbekannt fat dagegen, 
dafs L11GI11.LVS nach dem Siege über den MitmmATES zuerst 
die Kirschen nach Rom brachte; doch wird man niemals mit 
Gewifsheit bestbi^men können, welche Art oder Varietät es 
eigentlich war, die zuerst in Italien gezogen wurde. Zu 
den Zeiten des Apicms mSgen die Kirschen schon zlemUdi 
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verbreitet gewesen sein; er fedenkt ihrer jedoch nur einmal, 
WO er ihre Anfbewahranji; lehrt Man soll siernemlich mit 
den Stielen so in Honig legen, daf« keine die andere berührt 

Anch die Kirschen ^nirden ehedem nicht znm Nachtische 
aufgestellt , und swar aus demselben Grunde oder demselben 
Vomrtheile, das oben bei den Pfirsichen erwähnt wurde. 

§4. 

Pflauitnen. 

Sdion SU den Zeiten des Pubiius hatte man in Italieh eine 
grofse Zahl von Pflaumensoirten (mgena postea turha prtmo^ 
rum) die ^h nach den Beschreibungen', wddie dieser alte 
Naturforscher mittheilt xiemlich genau bestimmen lassen. 
Nur eine Sorte derselben nennt Apicius, nemKch die Pflaumen 
aus Damascus , , die er meistens blos Damascena nennt; sie 
machten unter andern einen Bestandtlieil jenes Leckerbissens 
aus, der Gusrun versatile hiefs, anch wurden sie lu Saucen 
an das Wildpret, an Fische n. s. w. verwendet 

Die Damascener Pflaumen hatten einen grofsen Stein und 
nicht Tiel Fleisdi um denselben herum und konnten nie durch 
die Sonne in Runieln getroknet werden. Sie hatten sich zu 
den Zeiten des Plinius noch nicht ganz an das Klima Ton 
Italien gewöhnt, obgleich sie damals schon langst gezogen 
worden waren. 

Die meisten Schriftsteller ziehen diese Damascener Pflau- 
tt^en auf unsere in Deutschland so gemeinen Zwetschen , Pm» 
nm pgramidaUsBEeAtiii. Flore frano. 4./i.485y abergewifs 
mit Unrecht, denn diese sind im südlichen Europa viel seltner 
und an manchen Orten ganz unbekannt Die wahre Damas- 
cenerpflaume, Prunus domesiiea vor. danuueena Decandollb 
wird Ton dem Franzosen Dahas musquä auch Prune des 
vacances^ Prune Monsieur j Prune rayal u. s. w. genannt 
Es ist ein zärtlicher Baum, der in unserem kälteren Klima 
nicht recht gedeiht, und nur an geschützten sonnigen warmen 
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Orten geie^en werden kann. Man kennt die Frucht unter, 
dem Namen Bisam oder Muskateller -Pflaume« sie ist klein 
und dunkelfiolett 

Aprikosen. 

Mit Unrecht haben die Alten die Aprikosen für eine 
Pfirsich- Art ang^esehen; sie unterscheiden sich wesentlich von 
diesen und beide gehen durch .Cultur nie ineinander über.' 
Apicids gedenkt der Aprikosen unter dem Namen Duracma 
primotiea pusilla praecpqua und bezeichnet sie da- 
durch sehr kenntlich. Es ist dieses Jene kleine Aprikosen- 
Sorte, die auch bei uns vorkommt und in den Rheingegenden 
von den Landleuten Maiieten genannt wird. Sonst kennt man 
sie auch unter dem Namen derFr^-Aprikosen^ die Frucht 
Ist klein , ihr Fleisch hSngt fest am Stein an und der Saamen 
ist bitter. Die alten deutschen Botaniker , wie ' Tbagus, 
Valbbius Cordus, Conrad Gbsnbe und Tabbbnabmobitanijs 
unterschieden sie genau von der gemeinen Aprikose (Ar- 
meniaca vulgaris); aber alle Neuere werfen sie mit Unrecht 
zusammen. Sie scheint mir eine gute Species auszumachen^ 
die ich (^SystematUebersicht der um Heidelberg wild wach- 
senden und cuitivirten Pflanzen p. 133.3 -^i^^^^^^waca durachta 
nannte, und d{e Sjuonymie erörterte. 

Aricius lehrt die Bereitungsart von zweierlei Aprikpsen- 
gerichten mit Gewürzen, Wein u. s. w. von denen er das 
&x^Mmutal es praecoyuis^ das andere Gustum de praeeo- 
quis nennte 

§. 6. 

Quitten« 

Wenn gleich die Schriftsteller über die Etymologie des 
griechischen und lateinischen Namens der Quitten nicht einig 
sind, so kommen sie doch darin überein, dafs sie zuerst 
aus Greta nach Italien gebracht wurden. Wann aber und 
durch wen dieses geschehen sei , darüber sind keine Nach* 



'» 
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richten vorhanden. fiHe waren übr^ena aehon aehr friihaeitig 
ein Gegenatand der Cidtar,. wie einige Stellen der Bibel au 
beweiaen scheinen , die man auf dieae Friiohte deutet Noch 
jetzt, wie einat die Alten, unterscheidet man die Quitten 
ihrer Form nach in. Apfel- und Birnquitten; letztere sind 
bei weitem beaaer und zarter; daher man aich wundern muf», 
dafa Ariciua nur der Mala Cj/donia alao der Apfel -Quitten 
gedenkt — 

Hit groAiem Aufwände von Scharfsinn und Beleaenheit 
hat Waluioth ^Geachichte dea Obstes der Alten p. 103. 
ik d. ü^ zu zeigen sieh bemüht, dafs die Quitten die Hea- 
periden * Aepfel der alten Dichter aeien; aie waren nach aeinen 
Unterauchungen der VEniva heiUg, und aie aden ea gemeint, 
wenn Goldlpfel zum Piknde und Yeraicherung der gegen- 
aeitigen Liebe gebraucht wurden. ATHBBrABca bemerkte, dafs 
nebst Myrten, VeUchen und Rosen auch viele Quittenäpfei 
auf dem Wagen der Liebeggöttin gestreut wurden. Nach 
pLDTAECH bestand ein Gesetz des Solon, nach welchem die 
gewählte Braut, bevor aie Hthens Fest feierte, erst einen 
Qttittenapfel essen mubte, durch welchen Geuufs die Lieb- 
lichkeit und 8&fs%keit dea Kusses und der Liebkosung vor- 
züglich erhöht werde. Noch eine andere Wirkung schrieb 
man den Quitten zu; indem Joh. Bapt. Porta ^L. 5. Villab 
C. IS.) sagt: Mirum est^ quod muUi rrferunt, st mulier 
praegnans egdoniä mala esäaverit^ Ulam industrium mfan- 
iem atque mgenhmnn esse paritnram^ 

Mit Quittenapf ein, die wohlriechender sind ala die Quit« 
tenbirnen parfiimirten die vornehmsten Römer zu des Plinius 
Zeiten ihre Audienz -Zimmer und legten dieselben in ihren 
Scblafgemächem auf die Hiupter der Hausgötter. ^^ 

Mehr als Jetzt gebräuchlich ist dienten ehedem diese 
FirQchte 2u mancherlei Speisen, auch Aricius lehrt wie sie 
aufbewahrt, wie sie gekodit und au Saucen zugerichtet 
^irardett mllssen. 



g.7. 

Aepfel und Birnen. 

Die Caltnr dieser allbekannten Früchte reicht Ms m ^a 
Sltesten Zeiten hinauf und es durfte unmöglich sein anzuge^ 
ben , wo und wann limn sroerst sidi damit beschäftigt habe. Nach^ 
Einsen soll HbbiSvtlbs, nach Andern Bac^s delr Erfinder 
and BefSrderer der Cnltur dar Aepf(ri und anderer Früchte 
gewesen sein« Greta und der Pelo^onies waren ehedem 
der köstlichen und zahlreichen Birnen wegen berühmt Die 
köstlichsten Aepfel lielerte Epiaua, anmal die Umgegend der 
Stadt Apollonia oder Mordia, weshalb sie auch mala mordica 
oder epirotica genannt wurden , Philipp Von Macedonien 
und sein SohnALBXAiroBB waren, wie die Geschichtschreiber 
berichten, grobe Freunde der Aepfel, wovon pde den Bei- 
namen OiXofiijlovQ erhielten. Bei den Römern standen die 
Mala Matfana hi besonderem Ansehen, sie atammten aus 
einem kldnen Dorfe im Gebirge bei Aqnileja. Die Bereitung 
eines Compot aus solchen Aepfeln (Mhmtal Matümam) lehrt 
Arimus. Kirsdiea, Maulbeere«, Pflaumen, Pfiraidhe, Apri- 
kosen und Omlidie Fjrüchte wurden von den Alte» Tor der 
Mahlzeit angeboten, dagegen Nftsae, Kastanien, Mandeln, 
Fistaden, Mespeln,. Speierlinge und besonders Aepfel und 
Birnen zum Nachtische ^u^ifesetzt wurden, diese letzteren 

• 

ficheint man aelten zu gekochten Speben keniizt zn haben. 
Apictos lehrt die Art der Aufbewiihnaig und qpricht von 
einer Patina de pyris^ die aus gekoditen Bornen mit 
Hon%, Oehl, Eiern, Gewürzen tt«s. w» zubereitet wurde. — 

Speierlinge. 

Der Baum, welche diese Fruchte tragt, (Sorhua dome-^ 
stica L.) kommt häufiger in den wärmeren Gegenden von 
Frankreich und Italien, als in Deutschland vor. Man zieht 
ihn schon darum selten, weil er ein Alter von 00 Jahren er- 
reichen muls, um reichliche Früchte zu bringen. Diese 
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werben nar dann efsbar, wenn man ale gleich den Mespelu 
dne ZeH lang bat liegeii und weich werden laaaeu. So tngt 
man sie. in Italieii jetzt hSafig zum Naclitiache auf, und das 
mag auch aehpn ii| alt^n Zeiten der Füll gewesen sein. Die 
beat^ Sort^ ist jene mit grofa^r rother Frucht. — » 

APioivf "ialurt die Bereitung einer Patina de Sortis, wozu 
Gehirn (cerebeUa) Pfeffer, Ejer u. a. w. kam und auf eigene 
Art zugerichtet wurde, die unaern deutacbeii Kuchen jet^st 
iiiemi{ch fremdartig ^r^dieineQ dürfte, 

§.0. 

Weiütrauben. 

B(it vielem FleiCae bat Siqa.Ga die älteate Geschichte des 
Weiiiitockes bearbeitet und auch mehrere Nachrichten toq 
den damals bekannten Traubenaorten mitgetheilt. Wollte 
man diese Sache in ihrem ganzen Umfange beleuchten, ,ao 
würde dazu der FleiCa eines ganzen langen Lebens und der 
Baum eines Folianten erfordert werden. 

Wie man die Trauben aufbewahren müsse,, damit sie 
lange grünbleibeD, lehrt Apiduai zu mehreren Speisen setzte 
er, wie nooh heut' zu Tage geschieht die Rosinen, deren 
vovzügllcbste aus Damascus gebracht' wurden. Da er öfter 
erinnert sie müssen ausgekernt werden, so scheint es als 
habe man damals die kleinen schwarzen Corinthen (Fitis 
vinifera var. apyrena) nicht gekannt. Auch der Most wurde 
öfters zu Speisen benützt War er bis zum dritten 'Theil 
eingekocht, so biefs er Sapa^ wenn bis zur Hüfte DefruQ^ 
tum, wurde nur ein Drittel der Flüssigkeit abgeraucht, so 
hiefs der Rest Carenum. Auch zumBinmachen der Früchte 
dienten diese eingekochten Mostarten, die auch selbst aus 
Quitten u. s. w. bereitet wurden. 

Um manche Gerichte schmackhaft zu machen wurde tou 
jeher der Wein benutzt, dessen Güte je nach den Ländern 
und Weiustöcken mannichfaltig ist. Eme sehr lehrreiche 
Abbfindlung über die Weiae der Alten schrieb HuN^uRsoif 
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und QäAXB beschäftigte sich mit Jenen Sorten, deren bereits 
HoRATius gedenkt. Apicius lehrt auch das Schonen oder 
Klären des' Weines (Fmmn exatro candidum) weldies durch 
Eiweifs oder Asche bewirkt wurde. Mit Wein fibergofs man 
auch Myrten, Rosen oder Violen und setute diese wohlrle-» 
cbende Fläs8%ke!t gewissen Speisen am -^ 

§.10. 

C i t r o n e IL 

So häufig auch Jetzt die Citrone ihres Wohlgeruchs und 
Wohlgeschmacks wegen den Speisen zugesetzt wird, so wenig 
seheint dies im Alterthnm der Fall gewesen zu sein. Api- 
cius gedenkt ihrer nur um die Methode der Aufbewahrung 
zu lehren. 

In den ältesten Zeiten nannte man die Citrone den me- 
dischra Apfel, später hiefs er der assyrische J\pf!d und 
zuletzt Kürion, woraus Citrone gemacht worden ist. Zu 
den Zeiten des Punics konnte man den Citronenbaum noch 
nicht in Italien im Freien ziehen, ja er gedidi damals kaum 
bei der sorgfilt^fsten Wartung in Kästen , in denen man um 
aus seinein Vaterlande Medien und Persien kommen liefs« 
Hundert Jahre nach Pluhus zu den Zeiten des Palladics, 
wuchs er schon auf freiem Felde um Neapel und in Sardinien, 
allein die Frucht war noch nicht so veredelt, dafs sie auch 
hätte können gegessen. werden, ßrst abermals hundeirt Jahre 
später, zu den Zeiten des ATasNAKCs war die Citrone eb- 
bar geworden, denn dieser berühmte griechische Schrift^ 
steile/ sagt ausdrüklich zu den Lebzeiten seines GroIsFaters 
habe man angefangen die Citronen zu den eisbaren oder 
Obstfruchten zu zählen, 

Granaten. 

In unserem kälteren Deutschland wird der Granatbaum 
(Punica Granatum L.) in Töpfen oder Kübeln, die des 
Winters unter Dach gebracht werden müssen, nur um der 
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Sclioaheit vnd Eüeguu der Blmnen willen geiogeii; in dem 
wlimeren Italien aber, wo dieser derliche Baum nnter freiem 
lÜBiniel gedeiht nnd feine apfelart%e kerrüche Fmdit xnr 
Ileif& bringt, die mit aülaem oder sanrev Safte vorkonunty 
dient diese als dn lieUiebes Srfrisehniigamlttel in hdfsen 
Sommertagen. 

Auch die Granatfrüchte scheinen die Römer nkht am 
ihren Speisen benütit an haben, denn Afigids gedenkt ihrer 
abermals nur, um die Anfbewahnngsart an lehren. 

§. 12. 

Oliven. 

Anch der MbvnaTA heil^er Banm,. die immer grnnende 
0ha eurapaea verlangt in ihrem Gedeihen einen südlichen 
Hhnmel, eine warme Lage und die Nihe des Meeres; nur 
das BanmShl, aus den Früchten d^ Olea geprefst, kmnmt 
an uns, früherhin wnrden aber auch in Deutschland die ein- 
gesalaenen OÜFen benütst. Diese letiteren (eo%mbade$) dft»- 
nen i^er als Gewün an den Speisen, denn ab Nahnnga« 
mittel^ dodb afs man au Gm.bns Zeiten frische Oliven ndt 
Brod; bei den Römern galten sie für eh» gering and 
acUedite Nahrung, wie eine Stelle beilloaAniw neigt, indem 
er aehien dirfl^gea Unterhalt, beneidmend sagts Mb paaema 
OHmm mte CSekoria, Whifw Mahae. 

äsnem lifst grüne oder frische Oliven dem eingemaditen 
Kohle lusetaen. Oliven mit Fischsauce (es garo) pfl^te 
man ehedem auch aum Yortische aufrustellen. Mit frischen 
Oliven füllte man Vögel, lief» sie damit braten und nahm sie 
nachher wieder heraus, wo sie also nur des Geschmacks wegen 
zugesetzt worden waren. -^ 

Es glebt eine grofse Zahl von Varietlten der Ollvenfrucbt^ 
wovon vide bereits den Alton bekannt waren, die gröfseren 
werden vorzugsweise zur Speise, die kleineren zur Oelberei^ 
tuog benutzt Was beim Auspressen der Früchte zuerst 
ausfliegt, hiers die Blume des Oehls (Oleiflos) und wurde 
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ab ZitsaU lu Speisen ( besonder gesciiitat. Utt Immer 
frische« Oel m haben i€th Apiciijs die Oliven einansalsen, 
a«i dcae^ man dann au jeder beliebi^n Zeil sich das Oel 
in frfadiemnnd gutem Znstande bei^iten könne; ein solches 
hieb frines Od (Oleum viride). Das Oiirenöl ans der Ge- 
gend Ton Livomo (oleum Wfumkum) wnrde besonders ge- 
acliihit, daher ancfa Apimos eine Methode angiebt es nach- 
zumaofaen, Indem man nemlidi spanisches Banmöl mit Lor- 
L^jrblattern und andern Gewünen digerirte. 

§. 18. 

Kastanien. 

Die Griechen kannten viel fräher die Kastanien als die 
Römer. Unter dem Namen der breiten Nfisse kommen sie 
bereits in den Schriften des Hippoceates und des Xbnophon 
vor« Letiterer ersHIUt, dals die Griechen auf dem so be- 
rühmten Bflckange der Zehntausend aus Persien, bei einem 
Yolke am Pontus In den Yorrathskammern eine Menge 
Nisse gejbnden, die breiter gewesen seien, als die gemei* 
uen und deren Kern < keine hölzernen Scheidewtude gehabt 
liätten. Diese Nüsse, wird femer berichtet, esse jenes Volk 
häufig mit Geirdde gekocht, und die Kinder seien sehr 
gut genihrt, obgleich sie gar keine andere Speise erhielten 
als die eben bemerkten Nüsse; ein Verhiitnifs das man 
noch auf den heutigen Tag in einigen Gegenden von Spanien 
finden kann. Oefter werden die Kastanien auch sardische 
Nüsse genannt, und dals sie sicher unter diesen Namen 
verstanden sind| geht aus den Schriften des Atiunabus her- 
vor, wo gesagt wlrd| dala die Itastanien auch sardische 
Sicheln genannt wurden. Bei Theopubast hiefsen sie euböi-' 
sehe Nufsbäume; mehrerer anderer Benennungen nicht lu 
gedenken. ■ — Der Name Kastania kommt vielleicht suerst 
bei NicABrnfift vor, und soll sich von einer Stadt Kastanea 
in Magnesien hersohreiben, wo diese Früchte gesogen wur- 
den , die sonst Ihres Wohlgeschmacks wegen auch die Eicheln 
des JupiTfin hiefsen. — 
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Unter dem Namen der griechischen Nasse redet Cato 
von ihnen; die Römer tfsen sie nicht nur gerostet, sondern 
liefsen aoch, wie Puirivs berichtet, Brod daraus backen , das 
die Weiber bei Festtagen su essen pflegten. Zum Nachtische 
pflegte man si^ geröstet vorzusetzen. Aficius lehrt die Be- 
reitung eines Kastanien -Gerichtes, das erLentieula de cas^ 
taneia nennt Die Kastanien wurden mit etwas Natron abge- 
kocht, dann Essig, Oel, Honig , nebst mehreren Gewürzen 
zugesetzt . ^ 

S- 14. 

W a 1 1 n ü 8 8 e. 

So oft in den Scliriften der Romer das Wort Nux ohne 
^wort vorkommt, ist wohl die Wallnufs von Jugkms regia 
L, darunter verstanden. Die Früchte dieses jetzt bei uns 
fast einheimisch gewordenen Baumes wurden auch königliche 
Nüsse (nuces regiae) und bisweilen persische Nüsse genannt, 
was anf ihr Vaterland hindeutet Nadi Vaaro bewahrt man 
sie am bestfen im Safide auf, und Coujiibli.4 lelirt sie bei 
der Käsebereitung zu benützen. Apioius gedenkt ihrer öf- 
ters als Zusatz zu verschiedenen Speisen und Saucen, auch 
giebt er die Vorschrift zu einem den Stuhlgang befördernden 
Muse (Pulm^ßrnsm ad ventrem) welches ebeniUls Nüsse 
enthielt 

Ha8elnü88e. 

Die Haselnüsse, Früchte des Gorylus Avellana L^ 
wachsen-^ nicht nur gemein in deii Waldern Deutschlands 
wild, sondern auch in denen der südlichen Linder Europas, 
aber in den letzteren doch nur in den kiltereti und höheren 
Regionen; sie waren also ohne Zweifel aucJi den Römern 
bekannt, und sie mögen sie, wie wir, zur Speise benützt 
haben. Italien besitzt aber noch eine andere wohlschmecken- 
dere Haselnufsart, deren Frucht IKuger und schmäler ist als 
die unsrige; sie kömmt in den Schriften der Botaniker als 
Cortflm tubulosa WiUd. oder Corylus masima Miller vor. la 
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den Gärten kennt man sie unter dem Namen der Lamberts- 
nnfs» Ton dieser mag wohl Columella reden, weiin er sie 
dem Käse zuzusetzen räth , und diese I^tte wohl Apigtos ge- 
meint bei der Bereitung voti Honigkuchen (Dulcia damesiiea 
es melle) zu denen geröstete Haselnüsse kamen. Wenn end- 
lich mehrere Schriftsteller die Haselnüsse auch Jfiplters- 
Eicheln (Jovia'glandea) oder pontische, oder heracleotische 
(mices ponticae seu heracleatieae) nennen,, die aus Asien ge- 
bracht wurden, so dürfte darunter die türkische Haselnufs, 
Corylus Qolurna L. die durch Ihre ansehnliche Höhe, 
durch ihre korkartige Binde und viel gröfsere Früchte sich 
auszeichnet, zu verstehen sein« — 

§. 16. 

P i n i o 1 e n. 

So nennt man die Saamen eines schönen immergrünen 
Zapfenbaumes, der in den Schriften der Botaniker Pinus 
Pinea heifst; er k^nn nur mit Vortheil in jenen Gegenden 
Gultivirt werden, in weldien auch die Olive und die Citrone 
gedeiht: daher er in Deutschland ein Bewohner der Gewächs* 
häuser ist Die Finiolen haben einen süfsen mandelähnlichen 
Geschmack und werden auch wie diese benützt So gemein 
war bei den Bdmem ihr Gebrauch, dals sie sie oft Mos 
Nucld nennen, ohne sie näher zu bezeichnen» In den Bü- 
chern des Apicius werden sie oft genug genannt; besonders 
kamen sie zu einem Leckerbissen, Ifypatrimma genannt, der 
noch süfsen Käs, Rosinen, Datteln, Honigs Oel, Gewürze 
n. 8. w. enthielt Geröstet mischte man sie dem Inhalte der 
Bratwürste bei, man brauchte sie ziji Saucen an Gänse, Hüh* 
ner u. d. gl., streute sie zur Zierde auf gewisse Speisen und 
setzte sie zum Nachtische Tor. 

Maulbeeren. 

Man kann die bei uns ToriLommenden Maulbeerbäume 
in die persischen und chinesischen unterscheiden; letztere 



— 14 — 

(Morua alba L.) haben iwar meistens weifae FrQcfate, aber 
ea giebt anch eine achwarae Varietät deraelben« Nor der 
persische Manlbeerbaom, Morus nigra L. deaaen Stamm 
viel höher, die reifen Fr&chte gröfser und schwarz alnd war 
den Römern bekannt, doch scheint er noch nicht lange Tor 
den Zeiten des Puniua nach Italien gekommen an aein, wo- 
hin er ans Aegypten kam, nnd dieses Land hatte ihn ans 
Syrien oder Phönicien erhalten. (^Sicnuan Geachichte der 
Obstcnltnr p. 433.) 

Ariciüs lehrt die Bereitungsart eines Manlbeersyropa, in- 
dem der Saft de^ Früchte mit Moat gemiacht, in glaaemen 
Gefafsen aufbewahrt wnrde -— 

Feigen. 

Wer die Geschichte der Feigen schreiben wollte, wurde 
daau eben so reichen als interessanten Stoff {n den Schrif- 
ten der Griechen vorfinden. Nach SicuBBa Heinnag kamen 
die Früchte ana Palastina oder Syrien nach Karthago, un4 
von denselben Landern über pypern, Greta nnd Rhodos 
nach den übrigen Provinzen der Griechen und Römer. — 

Die Feige war den Atheniensem so ^ener » dafs sie die 
Todeastrafe gegen den ansspradien, der diea GewSeha in 
ein anderes Land ausfuhren würde. Dennoch geschah eS| 
aber es wurde ruchbar und die Denündanten hiefaen jets| 
Sgcophantae. 

Man darf die in nnsem GSrten gezogenen Ferien nicht 
mit jenen vergleichen, die unter Italiens oder Griechenlands 
wärmerem Himmel reiften und sich durch Wohlgeschmack 
eben so wie durch reichlichen Gehali an nährenden Bestand- 
theilen auszeichnen. Ptthaooras sehatzte aie dem Fleische' 
gleich und den ATtiLBtBN dienten sie als tagliche Speise 
zur Erhaltung ihrer Körperkrafte. Noch in unsern Tagen 
machen Feigen und Gerstenbrod die Hauptnahrung der 
Hönehe nnd Banera anf dem Archipdagua ana* — 

Eine Art Most bereitete man ana frischen Feigen, wie 
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dies Apigios erwähnt (CSoricarttm defrutum quodRamanico* 

lorem vocant) und um flie Immer friscb m haben bewahrte 

man sie in Honig auf, auch kochte, man gerne Fieisch mit 

Fe%enab, das davon besonders mürbe und wohlschmeckend 

werden solL 

§.19. 

Datteln. 

Gewifs nnr selten madien jetst die Datteln bei ans ehie 
Ingrediens der Speisen ans, aber in den OfScinen werden 
sie xnm Anneigebranch noch immer aufbewahrt. Sie Vomr 
men ans dem nördlichen Afrika» woher sie ohne Zweifel 
auch die Römer erhielten, denn selbst in Italien kann der 
Dattelnbanm, Phoenix daetylifera L. nicht mit Yortheil 
gezogen werden. Man verschickt die Fruchte dieser schö- 
nen Palmen entweder mit den Kernen getrocJknet (daetgli 
ossibua tarreidi ApksH) oder ausgekernt und eingemaebtCcit- 
riotaß). Beide Sorten wurden auf gleiche Art verwendet, ins- 
besondere cum Fflllen der Spanferkel , woim noch klein ge- 
schnittene Hühner, Eyer', Schnecken und Qtewürse kamen, 
auch sonst wurden sÜb bei der Zubereitung deif GeflSgds 
benützt, und mit Kürbissen gt^gessen. ' 

§. 40. * 

CitronenkArbis. 

Das Vaterland dieser schönen iPrucht ist unbekannt; sie 
hat ihr Dasein allem Ansehen nach der Cnttiir zu verdanken. 
WiLLDBNOw nannte die Pflanze der sie angehört Cucurbita 
Aurantia^ wahrscheinlich weil ihre Früchte glatt dabe^ 
fast kugelrund sind , und das Ansehen so wie die Farbe einer 
Pomeranze haben, weshalb die Franzosen sie auch Oran- 
gine oder fau88e orange nennen. 'Noisetts nennt ihn ATefo- 
pepp auranüiformis. leb habe ihn Citronenkürbia genannt 
obgleich er sonst Pomeransenkürbis heifst, wdl er höchst 
wahrscheinlich das Cärinum des Apiciüs ist 

Man verzdirte diese Früchte mit Essig, Fischsauce und 
Gewürzen, beponders mit SUphimn« 
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§.21. 

Sicilischer Kflrbis. 

Sehr hia% werden diese groben Früchte, welche in 
den Büchern der Botaniker der Cucurbita Melopepo L. 
Zugeschrieben sind, in Italien gesogen. Bei Apicius hiefsen 
sie Cucurbitae^ sie wurden nur gekocht gegessen, aber auf 
Terschiedene Art zubereitet, wie denn Apicits acht verachle- 
dene Methoden angiebt Das einfachste Ist, sie abgekocht 
mit Fischsaucen, Oel und Wehizu geniefsen, auch Pfeffer, 
so wie manche andere Gewürze, zumal Sllphinm wurde of-* 
ters zugesetzt. 

§.22. 
Gurken. 

Die auch bei uns allbekannten Gurken von Cucumis sa^ 
ticua Xr. die Apicius Cucumerea nannte, speiseten die Römer 
auf verschiedene Art, und zwar' entweder noch zumal die 
Jüngeren jfife/ieriores) fein geschnitten (cucumeres rari) mit' 
Fischsauce und,' Wdn, oder mit. Essig, Fischsaucen (liqua-^ 
men) Honig, Pfeffer und andern Gewürzen. Oder aber sie 
wurden gekocht und dann wurde Gehirn darunter gehackt, 
so wie Honig und Gewürze zugesetzt u. s. w. 

Man schrieb im Alterthum den Gurken eine erkaltende 
Kraft zu, weshalb die Griechen ein Sprichwort hatten, ver- 
möge welchem die Gurken als Speise besonders für Weber* 
innen sich schicken. Die nähere Ursache dieses Rathes findet 
man in den SchriftiBn des Abistotbles und Athebtaecs ver- 
zdchnet 

§.28. 

Melonen. 

Ton diesen köstUchen Früchten, deren Mutterpflanze in 
den Schriften der Botaniker Cucumis Meto heifst, giebt 
es eme grofse Zahl von Varietäten, die mit grofser Sorgfalt 
gezogen zu werden pflegen. Jene mit länglicher Gestalt sind 
die Pepones, die runden aber die Melones mehrerer 



^ 
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alten Schriftsteller, erstere helfet nach SbrikIqi!! CucumiB 
Meto vor. maltensü und im Deutschen kennt man sie unter 
dem Namen Melone aus Morea^ ans Candia oder Winter- 
Maltesermelone; letztere ist die gemeine Zucker- Meloiie; 
Ckseumta Meto. varietoB retwulata. 

Kaum wufsteu die Römer die Melonen so rorziiglicli 
schmackhaft zu erziehen, wie unsere heutigen Kunstgärtner; 
auch mangelte ihnen der ^ucker, durch dessen Hülfe sie 
erst zu jenem gesuchten Leckerbissen werden, wofür man 
sie jetzt hSli 

Nach der Angabe des Apicius soll man die Melone mit 
Pfeffer, Honig oder Most nebst Fischsauce und Essig Ter- 
sehren; geübte Schmecksabel setzten aber noch etwas Sil- 
phium zu. 



ZWEITER ABSCHNITT. 

^ Zwiebelgewächse. 

Die Alten benutzten weit mehr Gewächse aus dieser Ab. 
theilung zur Speise, als wir heut zu Tage thun, wie man 
dies leicht erkennen wird, wenn m^n die deshalb vorhande- 
nen Nachrichten genau vergleicht Da aber die Beschreib 
bungen die sie davon hinterliefsen meistens nur kurz und 
fragmentarisch sind» und diese Gewächse ohnedem grobe 
Aehnlichkeit mit einander haben, so ist es eine sehr müh« 
aame Arbeit sie richt% tmd bestimmt zu deuten.' — 

§. 24. 

Knoblauch. 

Der Knoblauch ist bei uns ziemlich gemein und wird, zu- 
mal von den Landleuten, noch immer sehr geschätzt; allein 
seines starken und widerlichen Geruches wegen ist er bei 
vielen Menschen eben nicht beliebt; auch die Römer schei- 
nen ihn nicht häufig ihren Speisen zugesetzt zu haben, wie 
DoBBAOB, Flora Jpkiana, 2 
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denn Apicids seiner nur selten gedenkt. Indessen scheint er 
denn doch häuflg im Alterthum gezogen worden zu sein, 
denn es ist bisweilen die Rede von besonderen Knoblauch* 
gärten und von eigenen Leuten, die sich mit dessen Verkauf 
beschäftigten; aber es gieng darum dem Knoblauch docA 
nicht besser als bei uns, denn schon Plaütus rief Aüium 
lolet, was man noch jetzt bisweilen In ähnlichem Sinne Ter- 
nimmt. \ , 

Der Gennfs des Knoblauchs wird als eines der Mittel 
angeführt, wodurch die Griechen an Festtagen die Liebreize 
zu beschwichtigen suchten. (^Creuzer Symbolik. Bd. 4. p. 
453.3 Darüber mufs man sich um so mehr wundern^ da 
die Zwiebelgewächse eine ganz entgegen gesetzte Wirkung 
zu haben pflegen. 

Wer Knoblauch gegessen hatte durfte, wie Athbnaeus 
berichtet, nicht in den Tempel der Cybele eintreten. 

§.25. 

Lauch. 

Diese allbekannte Zwiebelart benutzt man bei uns nur 
als eine Art Gewürz zu Suppen und dergleichen; allein an 
manchen Orten ifst man sie wie ein anderes Gemüse , und 
dies war auch bei den Griechen und Römern der Fall. Schon 
zu Homers Zeiten hatte man besondere Gärten, in denen 
nur' dieses w^//ft^m Porrt^m gezogen wurde, und Apicius giebt 
mehrere Methoden an, wie der Lauch als Gemüse zugerich- 
tet werden soll; auch mit Mangold yermfscht wurde er auf- 
getragen. Ganze Lauchköpfe mit ihren Fasern (porrum cum 
capillo) wurden Hasenbraten beigelegt. Wenn Rindfleisch 
gekocht wurde so benützte man dabei als Zuthat Porrum 
succedaneum , was wohl nichts anderes ist als jene Lanch- 
sorte , die die Botaniker auch Porrum sectüe nennen ; bei 
Dodonaecs heifst sie Porrum sectivum, und bei Lobelius 
Porrum tonsile. Man verwechsle sie nicht mit dem bei uns 
gebräuchlichen Schnittlauche (Aüium Schoenoprasum) der 
den Alten unbekannt gewesen zu sein scheint. 
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Dl« Zwiebelti des Lauchs oder Lauch -Köpfe (Porrum 
eof^atum) werden von Apicivs sehr oft genannt, er läfstsie 
den Bratwürsten beimischen, gebraucht sie bei der Zuberei- 
tung der Fische und anderwärts. Auch das Weifse an der 
Lanchzwiebel (Alhumen de porris) benützte er öfters als 
Zusatz zu yerschiedenen Speisen. 

Wer, wie Nbro viel und öfters Lauch ifst, duftet nicht 
am lieblichsten aus dem Munde, «leshalb ist eine Stelle bei 
BfABTUiis leicht zu verstehen / wo er sagt 2 

Ftia Tarentmi graviter redoleniia porri 
Edicti quotiea^ oscula 'clausa dato. 

§. 26. 

Gemeine Zwiebeln. 

In allen Küchen und Krautgärten Deutschlands zieht man 
2u tiglichbm Gebrauche mehrere Zwiebelsorten, besonders 
die Sommer- oder Jöhanniszwiebel (Allium Cepa L.) und 
die tl^interzwiebel {^Alhutn fistulösum L.^, welche letztere 
in Sibirien und auf den Felsen des Altaigebirges wachsend 
schwerlich den Alten bekannt waren. Wenn also blofs C^a 
in den Schriften der Römer gesagt wird , so mufs man wohl 
allezeit die Johannis -Zwiebel darunter verstehen , die nach 
Apicics Tielfaltig benutzt wurde und als Gewürz zu den 
verschiedensten Gerichten, zudenSpargeln, zn dem schwär- 
Ben Gemüse, an Fische^ zn Ptisanen, zu Schweinbraten o. 
8« w^ gesetzt wurde. 

Die grofsen und dicksten Zwiebeln bringt jene Sorte 
die man die spanische oder catalonische nennt, sie mag jene 
•ein, von der PoLBMOif sagt, er habe sie so stark gesehen 
wie eine Kohlrübe, wer eine solche grofse Zwiebel auf den 
Altar der Latora in Delphi brachte, bekam eine besondere 
Belohnung. Als Latona mit dem Appollo schwanger war, 
foli sie einen besondern Heifshunger (pica^ nach den Zwie- 
bdn gehabt, und diese nachher in sehr grofsen 'Ehren ge- 
halten worden sein. Apichjs gedenkt auch einer Cepulloy 
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die offenbar nichts anderes ist, als die sogenannte weifse 
italienische oder proyencer Zwiebel. Sie ist die kleinste von 
allen, indem sie selten gröfser wird als eine Haselnufs, sie 
ist sehr mild und zart und wird zumal in Frankreich grün 
oder in Essig eingemacht genossen. Apicius bediente sich 
ihrer als Gewürz an Hasenbraten und iiberhaupt zu d^llca- 
teren Gerichten, die er Copadia nennt. 

§. 27. 

Aegyptische Zwiebeln. 

Sie werden von vielen Autoren nur für eine Varietät der 
vorigen angesehen; es ist jHUum O^/ia Banks und A.pro- 
Ufer um Schrader, sie unterscheidet sich von den an- 
dern dadurch, dafs sie auf ihrem Stengel häufiger Zwiebeln 
als Blüthen hervorbringt, ihre Zwiebeln sind rund und be- 
sonders -wohlschmeckend , wie denn schon Plimus den ganz 
runden Zwiebeln (rotundisshnae) den Vorzug tor allen an- 
dern gab. Apicius nennt diese runde Zwiebel ebenfalls und 
setzte sie insbesondere zu Hasen -Pasteten, wo er auch sonst 
die oben genannte wohlschmeckende Cepuüa benutzte. 

§.28. 

Schnittzwiebeln. 

Mit vollem Rechte hat bereits Link erinnert, dafs die 

Cepa ascalonia der Alten keineswegs die Schalotte (^Allium 

ascalonmm L.y sei, wie doch so oft gesagt worden ist; 

denn insbesondere was Plinius davon sagt, pafst ganz und 

gar nicht auf sie, wohl aber auf die Schnittzwiebeln, A l- 

(tum fissile Noisette, und zwar auf die jährige 

Form derselben, die in Frankreich, namentlich in Paris 

sehr gemein ist, den Geschmack der gemeinen Zwiebel hat 

und auch gleich dieser benutzt wird. Apicius bediente sich 

seiner Cepa ascalonia bei der Zubereitung der Fische. 

Allium cepaeforme Don scheint dieser von vielen Botanikern 

übersehenen Pflanze ziemlich nahe zu stehen. 
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Die Cepapaüacana des Apicius ist ohne Zweifei die pe- 
rennirende Form dieser nemlichen Schnittzwiebei , wie man 
bei YergieichuD^ dc^ssen, was einst PLiNms und in den jung*- 
Sien Zeiten NoisEtTE davon sagten, ieicht bemerken wird. 
Apii»vs gebrauchte diese Zwiebeisorte bei der Zubereitung 
des Meerkrebses Qocusta) und zu einem besonderu Gerichte, 
das den Namen Patella Lucretiana führte. 

§. 29. 

WollenzwiebeL 

Schon Theophrast kannte eine Zwiebel, die er die wol- 
lentragende (^Bulbus criophorus^ nannte. Clüsius zeigte 
zuerst dafs danmter Scilla hyacintkoides L. zu ver- 
fitehen sei,, die in Italien, Sicilien, Dalmatien, im südlichen 
Frankreich u. s. w. an den Seeküsten wild wächst. Apicius 
nennt sie BulhuB fahriUs und gebraucht «ie als Gewürz zu 
gefüllten Spanferkeln. 

Sollte man sich wundern, dafs eine Art Scilla zur Speise 
gebraucht wird, so erinnere man sich, dafs im nördlichen 
Amerika an den Ufern der Seen eine ähnliche Pflanze wächst, 
die den Namen Scilla esculenta (^Bot Mag. 1574]) erhielt. 

§. 30. 

Griechische oder römische Zwiebel. 

In den Saatfeldern des Pelopones, auf Cypern, Zante 
durch ganz Italien, das südliche Frankreich und selbst au 
mehreren Orten Deutschlands (Flora Heidelberg. I. p. 94) 
wächst eine schöne Zwiebelpflanze wild, welche nach Siii- 
THORPS Zeugnifs noch jetzt von den Griechen ßolßo oder 
ßoXßog genannt und zur Speise benutzt wird; sie ist nach 
des genannten berühmten Botanikers Ansicht der Bulbtis 
esculenius des Dioscorides und ohne Zweifel auch der Rö*- 
mer, die so oft von dieser efsbaren Zwiebel reden. Auch in 
unsern Gärten sieht man diese Pflanze , welche in den syste- 
matischen Werken Hy acinthus comosus heifst , öfters 
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• 

geMi^en , jedoch nur rar Zierde , da sie «ich mit ihren scho- 
nen blauen Blumen recht gut ausnimmt, Indessen bildete 
doch noch Dalbchamp unsere Pflanze unter dem Namen Bulbi 
CBCulenti genas ab, woraus man sieht, dafs die Sitte diese 
Zwiebel zu essen sich sehr lange auch in unserer Nahe er- 
halten hat 

Apichjs hat diesen Zwiebeln , die er schlechtweg BtMi 
nennt, ein eigenes Kapitel gewidmet und darin die yerschie- 
denen Zubereitungsarten derselben gelehrt; obgleich derselbe 
von den diätetischen Eigenschaften seiner Speisen , gewohnlich 
nichts sagt, so hat er doch für gut gefunden, über diese 
Zwiebeln folgendes zu bemerken : St quid, de btdbis dm m 
aquam, gui Veneria ostium quaerunt; detnde in legüwds 
nuptOs in eoena ponuntar: sed et cum nucleis pineisy aut 
cum crucae succo et pipere. 

Man sieht, dafs diese längst rergessenen Speisen auch in 
unseru Tagen bisweilen noch Dienste leisten könnten , zumal 
jenen Personen, die Blumaurr meint, wenn er in seinem 
„Lob des Hahns^^ sagt: 

Drum tiebt auch manches Weibchen, dessen Gatte 

Im Bett nur schlafen kann^ 

Der stolzen Henne Gluck auf ihrer Latte 

Mit neid'schen Augen an. 
Drum denket, bort er dich den Tag Terkfinden 
Jetzt mancher Ehemann 

Wie Petrus einst, an seine Jugendsünden . 

Und seufzt : War' ich em Hahn ! 

Cari. Stüphanus {Be rehortenai libellm Paria. 1536/9. 93.) 
hält die e^6bare^ Zwiebeln der Alten für Schalotten, von 
denen er sagt : cibua Veneria irritamento poiiua quam vitae 
utilia, quo tarnen ad provocandam appetentiam utimur, unde 
vulgo nomen retinet dea appetits. Er meint darauf seien die 
ßaiacea bulbi des Martialia ssu beziehen, und dessen Epi- 
|[ramm. Cum ait anua conjunx et aint tibi mortua membra, 
Nil aliud bulbia quam aßtur ^aae potea. 
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DRITTER ABSCHNITT, 

Schwemme oder Pilze« 

Es würde eine äufserst schwere oder unmög^liche Sache 
sein, die Schwämme oder Pilze, deren sich die Alten zur 
Speise bedienten, gehörig; zu bestimmen: wenn nicht gluck- . 
lieber Weise die Namen der gebräuchlichen Arten durch so 
viele Jahrhunderte hindurch gleich ihrer Benutzung sich er- 
halten hätten, zumal in Italien, wo diese Vegetäbilien weit 
hanflger als in Deutschland der Fall ist, von Vornehmen 
und Geringen gesucht un^ geliebt werden. Indessen ist doch 
diese Sache nicht ganz ohne Schwierigkeit, zumal da sie 
neuerdings kaum wieder in Anregung gebracht und gehörig 
untersucht wurde. — 

§. 31. 

Kaiserling. 

In- den Schriften der Botaniker kommt dieser Pilz unter 
rerjschiedenen Namen Tor. Persoon nennt ihn Amanita 
aurantiaca, Bulliard Agartcus aurantiacus , Ailioni Aga- 
ricus caesareusy Govan Agaricüa specwsus^ Batt. JElvela 
Gceronts u. s. w. Man findet ihn im Herbste in Wäldern, 
zumal im südlichen Europa , in Italien und Frankreich. Es 
ist dies der so berühmte Boletus der Römer, ihr prmceps 
fungorum^ der in Piemont noch immer Bole r^al heifst* 
Bei uns kennt man ihn unter dem Namen des Kaiserschwam- 
mes oder Herrenpilz. Die Römer hatten, wie man schon 
aus der Schrift des Apicius sieht, ein eigenes Geschirr (Bole- 
tare) das zur Zubereitung dieser Pilze diente, woraus man 
schon auf die Häufigkeit des Gebrauches schliefsen kann. 
Der Hut dieser Pilze hiefs Thyrstis' und der Strunk Colicu- 
lus. Man bereitete den Kaiserling in gekochten Weinen 
mit einem Büschelchen Coriander zu, oder in einer Sauce mit 
Pfeifer, Eyern, Honig, Oel u. s. w. i 
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§. 32. 

Pfifferlinge. 

Häufig fiodet man In Italien , so wie in Deutechland diese 
bekannte gelbe Pilze in Waldung^en , zumal in Buchwäldern, 
weshalb sie wohl Fungi faginei von den Alten genannt 
wurden. Unter dem Namen Aderschwamm oder Eyerschwamm 
kommt er auch in den Schrifte;i vor. Linhk nannte ihn 
jigarku» CanthareUm^ Pbrsoon und Andere Meruliui 
Cantharellua; Fuiss Cantarellus cibarius. £r ist 
einer der geschätztesten und schmackhaftesten Pilze und wird 
deshalb noch Immer Tielfältig zur Speise benutzt. Apichjs 
giebt Terschiedene Zubereitungs- Methoden an, die im Gan- 
zen mit den vorhin bei dem Kaiserlinge angezeigten überein- 
stimmen. 

§. 33. 

Champignons. 

Dieser franzosische Name lia^t auch im Deutschen gleich* 
■am das Bürgerrecht erhalten, denn die älteren Namen Kuc- 
kemucke, Heiderling u« s. w. sind kaum mehr gebräuchlich. 
Sie wachsen auf Triften und in Wäldern durch ganz Europa, 
und sind an ihrem weifsen Hute mit rosenrothen Lamellen 
leicht zu erkennen. Schon Dioscorides nannte diese Pilze 
Torzugsweise die efsbaren, und Pli31ius gedenkt ihrer QCaUo 
rubentei) als eine der besten Arten. Da sie^Terglichen mit 
den Torigen/auffallend klein sind, so nennt sie Apicius/t^n- 
gult^ während Liniv^ sie mit dem Namen ^garicua cam- 
pe 8t ris bezeichnete. Zu den kleinen efsbaren Pilzen geliört 
auch der Mouceron oder jigaricus Prunulus Fries so 
wie dessen j^garicfis scorodoniusy welchen letzteren 
der berühmte Botaniker Retz mit dem Namen Agqricus 
Apicii bezeichnete; auch ist es gar nicht unwahrscheinlich, 
dafs der alte römische Küchenmeister unter dem allgemei- 
nen Namen funguli sämmtliche kleinere Arten d^r efsbaren 
Pilze begriff. Sie wurden übrigens eben so wie die folgenden 
zubereitet. 
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Morcheln. 

Aach bei uns kommen im Frühjahre diese bekannten 
Pilze, welche LinbbiS Phallus esculentua^ die Neuem Mor^ 
cheüa eacutenta nennen, zumal in Gebirgsgegenden Tor; sie 
sind ohne Zweifei die Spongioli der Römer, denn noch bis 
auf den heutigen Tag tragen sie im Neapolitanischen diesen 
Namen; und auch mit dem offenbar corrupten Worte Spug- 
nolo ¥Ferden sie in Italien bezeichnet. Dort kommt nur die 
runde Form Tor, während dem bei uns die kegelförmige 
(Jdorchella confca^ fast gemeiner ist. 

Apicnjs giebt für die Zubereitungsart der Morcheln eine 
ganze Reihe von Methoden an, die bald ganz einfach, bald 
sehr zusammengesetzt sind. Sie wurden meistens gebraten 
gegessen mit Salz, Oel, Pfeifer, oder in einer sauren Sauce 
mit Wein, Piniolen u. s. w. auch eine eigenthümliche Leu- 
tünUa oder Hachäe es spongtolk sive fungulia giebt er an. 
Wenn man die von Persoobt mitgetheilte italienische Zube- 
reitungsart der Morcheln mit der des Apicius vergleicht, so 
wird man leicht bemerken, da£3 beide noch manche *Aehn- 
lichkeit mit einander haben. 

§35. 

Trüffeln. 

Die Trüffeln, Tubera der Alten, Lycoperdon Tuber L. 
Tuber cibariumj der Neueren, galten zu allen Zeiten für 
einen Leckerbissen der Reichen und Grofsen. Sie kommen 
ganz besonders häufig im nördlichen Italien, dem heutigen 
Piemont vor, es giebt deren mehrere Sorten, wovon aber 
die braune oder schwärzliche die bekannteste und gewöhn- 
lichate ist, die von besonderer Gute in der Provence gefuu* 
den wird. 

Apicius giebt nicht nur die Art und Weise an, wie die 
Trüffeln aufzubewahren sind, sondern er beschreibt auch eine 
eigene Sauce (^ Oefkogarum ad iubera') die zur Zubereitung 
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dqr verschiedenen Troffel- Ragouts diente. Auch gebraten 
wurden sie gespeist mit Oei, Wein, Pfeffer, Honig u. s. w., 
besonders Hebte man sie in einem Schweine -Neti (omentum 
pofcmum) eingehüllt zubereitet. 

Heut zu Tage essen die Plemonteser die Trüffeln noch 
fan Salate und auf der Polenta mit Schnepfen. Die Franzosen 
kochen die Trüffeln in Champagner Wein und bereiten danut 
Pasteten oder Torten, füllen sie in Geflügel, machen Ctämes 
daraus u. s. w. Grobe Trüffelliebhaber ziehen jsie blos in der 
Asche gebraten allen übrigen Zubereitungen Tor. 

§. 86. ^ 

Grofser Steinpilz oder Kuhpilz. 

Auch diese grofse Pilzart, die die Botaniker Boletus 
edulta nennen war den Alten bekannt, und kömmt in ihren 
Schriften unter dem Namen Fungua auillus vor. Diese 
SuUU^ weiche noch heut zu Tage in Italien porcmo heifsen, 
können zwar ohne Nachtheil gegessen Werden; allein ihre 
Verwechslung mit andern schädlichen Sorten ist nur allzu 
möglich , und schon oft ist daraus Unheil entstanden , worauf 
bereits Pliniüs mit Recht aufmerksam machte. 



VIERTER ABSCHNITT. 

Efßbare Wurzeln^ Gemüae'Jrten, Spar gebt tus. w. 

§.37. 
Pastinak. 

Man müfste ein eigenes Buch schreiben, wenn man alle 
die Ansichten und Meinungen der alten Aerzte und Botaniker 
über den Pastinak der Griechen und Römer sammeln und 
kritisch beleuchten wollte,, eine mühsame Arbeit tou der doch 
wenig Dank zu erwarten wäre; es genügt hier zu erinnern, 
dafs der Pastinak in Italien wie in Deutschland wild wächst. 
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aber auch zumal in frühem Zeiten häufig cuIÜTirt wurde. 
Diese letztere Pastinaca aativa L, dürfte specieli Ton 
der wildwachsenden zu unterscheiden sein; vor einten Jahr- 
hunderten war sie in der Rheinpfalz eine gemeine Speise, 
Jetzt ist sie da fast vergessen und im gemeinen Leben ganz 
unbekannt. 

Apicivs lehrt die Pastinakwurzeln dämpfen und läfst sie 
mit Wein nebst Fischsauce auftragen. Unsere deutschen 
Vorfahren schätzten die Pastinaken sehr als eine nährende 
Kost für Leute die hart arbeiten; Nicoi«. Ageaius erinnerte, 
dafs si^ besser als Rüben seien und um so ToUkommener 
würden, wenn man öfters die Blätter abbreche. 

§. 38.' 

GelbeRüben. 

Wer einen kleinen Theii der Verwirrungen kennen lernen 
will in Hinsicht der Deutung der Pflanzen , welche die Römer 
Daucu8y Pastinaca^ Carola nannten, der lese nach Beck- 
manns Beiträge zur Geschichte der Erfindungen JB. 5. p. 136. 
Nach genauer Erwägung alier Umstände wird man nothwen- 
dig Carota für unsere jetzigen gelben Rüben erkennen müs- 
sen , wovon es übrigens auch eine weifse und eine blutrothe 
Varietät giebt, was manche irre geführt zu haben, scheint, 
so z. B. nennt Sbbizius die gelben Rüben Pastmaca lutea, 
unter Carota aber versteht er die wahren rothen Rüben 
(^Beta vulgaris var. minor) und meint, das Wort Carota 
komme von dem Deutschen Gar roth, was Niemand glauben 
wird, da bereits Athbnaeus diesen Ausdruck kennt 

Nach Apicius ifst man die gelben Rüben abgekocht mit 
Salz, Oel und Essig, oder mit Oel gesotten und mit römi- 
schem Kümmel gewürzt. 

^ Die gelben Rüben sind in Italien längst eingeführt, keines- 
wegs so in Frankreich und Deutschland; es könnten mehrere 
Schriftsteller angeführt werden , aus deren Angaben hervor- 
geht, dafs in manchen Gegenden der genannten' Länder im 
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«echszehnteii Jalirhanderte sie noch nicht sonderlich verbrei- 
tet waren. Audi hier ist zn bemerken , dafs die wild wach- 
sende gelbe Rübe höchst wahrschcinHch eine eigene, Ton 
der ci^tivirten wohl zu unterscheidende Art ist. 

§. 39. 

Schwarze Rüben. 

Die schwarzen Rüben, die man auch unter dem Namen 
des alexandrinischen Peterieins kennte Macerone der Ita- 
liener, Olus atrum der ftömer, scheinen zu keiner Zeit 
in Deutschland allgemein cultivirt worden zu sein , und wa- 
ren allenfalls nur in den Gärten der Mönchsklöster zu finden. 
In Italien und Spanien aber kennt man noch immer diese 
Dolde, welche Linnij Smyrnium Olus atrum nannte. 
'Ihre Wurzel ist aufsen schwarz, innen weifs, von der Gröfse 
und Form einer langen Rübe. Sie schmeckt zwar etwas bit- 
terlich scharf, aber keineswegs unangenehm. Man ifst nicht 
nur die Wurzel roh und gekocht, sondern auch die wohlrie- 
chenden zarten jungen Blätter mit Essig und Oel gleich dem 
Selieri- Salat. Auch Smyrnium Dodonaei Spb. hat eine aufsen 
schwarze angenehm schmeckende Wurzel, die spindelförmig, 
so dick und lang wie eine kleine Rübe ist, nicht minder ist 
dies von Smyrnium Dioscoridis Spr. zu sagen. — 

Nach Apicius ifst man die schwarzen Rüben mit Oel und 
Wein angemacht zu gebratenen Fischen, und bereitet sie 
auch als Gemüse zu QOlus motte) wozu Pfeffer, Saturei, 
Zwiebel, Fischsauce, Oel und Wein kam. 

§40. 

Aegyptische Rübe. 

So kann man das Colocasium des Apicius nennen, das 
offenbar synonym ist mit der Colocasia der übrigen Schrift- 
steller; das Gewächs gehört zu den Aroideen und heifst bei 
Ln^Niit j4rum Colocasia. Nach Prosper Alpin bauen es 
^ie Aegyptier eben so wie in Europa die Rüben gezogen wer- 
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den nod auch die äufsere Form der Wurzel hat einige Aehn- 
lichkeit mit diesen. Die Pflanze verhingt ein sehr warmem 
Klima, man findet sie in Cjpern und Crefä; nach Caesalpin 
iirurde sie auch in Sicilien gezogen , und schon Plinius be- 
merkte, man iPange an, sie in Italien zu cultiviren. 

Nach Prospeb Alpin und Vesling gehört die Colocasia in 
Aegypten zu den gemeinsten und gebräuchlichsten Speisen^ 
deren Wurzel mit Fleischbrühe gekocht und auf viele andere 
Arten zubereitet, täglich gegessen wird. Die grofse dicke 
Wurzel hat einen bitterlichen scharfen Geschmack, wird aber 
durch das Kochen siifs und angenehm. 

Nach Apicius wird diese Colocasie mit Pfeffer, Kümmel, 
Fischsauce, Honig, Oel u. s. w. zubereitet, such brauchte 
man sie zu Ptisanen und afs sie mit den sicilischen Kürbissen« 
zugerichtet. Derselbe spricht auch von Acron Colocasium^ 
worunter offenbar die jungen Blatttriebc zu /Verstehen sindy 
welche man auch in Aegypten zu speisen pflegt. 

§. 41. 

> 

Weifse Rübe. 

"^ Diese auch bei uns überall gezogene Pflanze, Brassica 
jRapa L. war schon sehr frühe den Griechen und Römern 
bekannt; letztere schätzten besonders die Rüben aus der 
rauhen Gegend von Kursia, wie denn die Alten überhaupt 
dafür hielten, dafs die Rüben besser an kälteren als wärme- 
ren Orten geriethen. 

Apicius lehrt die Art und Weise , wie man Rüben QRapaey 
einmacht, nemlich mit Myrten, Honig und Essig, oder mit 
Senf, Honig, Essig und Salz. Coluhella erinnert, man müsse 
dazu die runde Sorte wählen, welche allerdings die bessere 
ist. Gekocht wurden die Rüben mit Kümmel, Raute, par- 
thischem Silphion, Honig, Essig u. s. w. zugerichtet, odier 
blos abgebrüht und mit Oel gegessen , wozu man wie Amciv» 
sagt 9 auch Essig setzen könne. 



1 
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§. 42. 

R e t t i g. 

Man unterscheidet besonders zwei Haaptformen des Ret' 
tigs {JRaphanu8 sativus L.^ nemlich die Radieschen Bapha- 
nu8 radicula und den gprofsen schwarzen Rettig , Raphanm 
niger. Beide scheinen den Alten bekannt gewesen sn sein, 
denn Nicander spricht schon von runden und langen Rettigen^ 
die man in den Gärten ziehe, und nach Linn^ ist unter radk 
syriaca des Punius besonders die Radieschen zu verstehen. 
Sonst wurden zumal die ägyptischen Rettige geschätzt und 
diese Wurzel in Delphi so hoch geschätzt, dafs man sie nur 
in goldenen 6efä£sen vorsetzte. 

Apicius weifs recht gut wie man die Rettige ifst, nemlich 
" mit Salz, Pfeffer, Essig, Wein u. s. w. Es ist zwar nicht ^ewib, 
doch wahrscheinlich, dafs hier nur die grofsen langen schwär" 
zen Rettige gemeint sind. 

§. 43. 

Steckrüben. 

Der fleifsige Beckmajün hat (^a. a. 0. p. ISl.^ mit gewohnt 
ter Gründlichkeit und Genauigkeit gezeigt, dafs unter Napu^ 
der Römer nicht wohl etwas anderes verstanden werden kann 
als die efsbare Wurzel von Brassica JVapus L, Sie kommen 
jetzt unter gar mancherlei Namen vor, werden aber zumal 
in Deutschland nicht überall gezogen; namentlich um Hei* 
delberg ist sie nicht zu finden und in der ganzen Umgegend 
fast unbekannt Am meisten schätzten die Römer die Steck- 
rüben aus der Umgegend von Amiternumy dem heutigen 
Aquüa^ dem Vaterlande des Sallüstids^ auch jene von Verona 
wurden besonders geachtet. In Frankreich schätzte man vor- 
zugsweise die Steckrüben, aus der Umgegend von Orleans 
(JFractus Stgalonms m agro Aurelio*), Colususlla Tersichert> 
die besten wachsen in einem magern sandigen Boden, und 
dies ist vollkommen richtig, wie denn nach Beckiiiann9 
Versicherung aus der sandigen Gegend von Teltow in der 



— 31 — 

Mittelmark jahrlich für mehr als 2000 Thaler dieser 
Teltover Buben Terkanft werden, zumal nach Berlin und 
Hamburg, Ton wo sie nicht selten als eine besonders liebliche 
Speise nach beiden Indien yerführt werden. 

Nach Apicius wurden die Steckrüben g^erade so zubereitet 
und gegessen, wie bereits bei den weifsen Buben gesagt wor- 
den ist. 

§. 44. 

Kohl-Arten. 

Schon Tor 300 Jahren sagte Stbphanus : Sunt autem 
brassicarutn multae species, quas qui peraequi vellet^ tum 
a differentns ipsarum^ tum etiam a facultaitbus y mfiniti 
propemodum esset laboHs. Diefs ist noch immer wahr, trotz 
der Tortrefflichen Arbeit Decandollbs (^M^moire sur les dif" 
ferentes esp^ces races et vari^t^s dechoux et de raiforts cuU 
ttD^s en Europe. Paris 1822} denn für die Erklärung der 
Kohlarten der Alten hat derselbe wenig oder gar nichts 
gethan. 

Sehr zu bedauern ist es, dafs Apiaus die Kohlarten nicht 
nennt, deren man damals sich bediente; er sagt nur Cymae 
et coüculu Ersteres waren nach Plinius die jüngsten und 
zartesten Triebe, die im Frühjahresich zeigen, CoUcuU aber 
die spateren , schon härteren und darum auch weniger d^Ii^ 
caten Schöfslinge. — 

Den Alten waren aber unter andern folgende Kohlarten 
bekannt : 
a. Centnerkraut, grofses Welfskraut Lucutures des 

Puvius, capite praegrandt, foliis innumeris*, 
"b. Ochsenherzkraut: ebenfalls ;eine Sorte Ton Kappes, 

Braasicae genuß Aricinum. 
c Gemeiner Wirsing: Brassicae genus Cumanum ses- 
eäi folio , capite patulum. 

d. Kraufser Winterkohl: J^rassicae genus SabeUicum 
nuunme crispum. 

e. Braunkohl: Brasma SeUnada et Apiana. 
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f. Riesenkobl, Baumkohl: Braasicae genus proberurii 
Tntianum et Caulodes, Auch firassicae genus Bruttä- 
num^ mit sehr g^rofsen Blättern und scharfem Ge- 
schmacke. 

g. Spargelkohl oder Brocoli: Brasskae genus Pom- 
pejanum intrafoUa crassescens. 

Nach Apicius speifste ,man die Kohlarten abgebrüht und 
auf Terschiedene Art zubereitet, mit Coriander, Zwiebel, 
Wein, Oel, auch wie es scheint roh mit Gewürzen^ Wein, 
Gel und Fischsauce, wozu noch bisweilen grüne OhVen, 
Pinioleu und Rosinen kamen. 

§. 45. 

Mangold und rothe Rüben. 

Den Alten waren die verschiedenen Arten von Mangold 
QBata (Xcla et vulgaris) die leicht nach ihrer Farbe linter« 
schieden werden, wohl bekannt, sie zogen aber besonders den 
weifsen oder sicilischen (Gcla quasi akula bemerkte schon 
RuuLLius^ vor, auch war bei den Griechen jene aus der Ge- 
gend Ton Aicra, der Vaterstadt des Hesiodvs vorzugsweise 
beliebt 

Apicius gedenkt zuvörderst des weifsen Mangolds der zu 
Ptisanen kam, besonders nahm man junge zarte Mangold- 
pflanzen (Betae minutae) zu dem pulmentarium ad ventrem, 
und nur den mittleren Theil der Wurzel oder vielleicht die 
innern zarteren Blätter, {medianas betarunn) zu jenem Ge- 
richte das Patina ex lacte hiefs. — Auch gekocht wurden sie 
mit Senf, Gel und Essig gegessen, ferner in einer Sauce mit 
Lauch, Coriander, Kümmel, Rosinen, Essig, Gel u. s. w. 
; Die rothen Rüben wurden mit Honigwasser gekocht, mit Gel 
und Salz als ein Mittel bei Hartleibigkeit gebraucht. 

§. 46. 

S p a r g e 1 n. 

Die Römer nannten zwar dje ersten Triebe aller efsbaren 
Kräuter asparagi; allein unter diesem Namen versteht doch 
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V 

*> 
• \ 

^ohl Apiciuh die wahren Spargelo. In Dentschiand kennt 
man derselben nur eine Art, Nnemlich Aaparagus offi^ 
ein alt 8 2/., welche sowohl cultivirt wirdj als anch wild widist, 
allein in dem wärmeren Italien und 6riechenlan,d giebt ea 
mehrere Species mit efsbaren Schöfslingen , wie Aspamgug 
albus, horrtdus^ tenuifolzusj acutifolius,^ aphyllus. Beson- 
ders die beiden letzteren dureh dornige Blätter ausgezeichnet 
sind offenbar gemeint ; wenn von der stechenden Beschaffen* 
heit des Spargels^ geredet wird ; namentlich hat Plutarch de 
im Sinne, wenn er Ton der Sitte der Böotier spricht, Neu* 
yermihlte mit Spargeln zu kröneit Der Boden Ton Ravenna 
wnr^e für diese Pflanzen am zuträglichsten gehalten. 

Nach Apicivs' kann man die Spargeln trocknen^ und Weidil 
sie dann wieder in heifsem Wasser auf; er lehrt die Berei- 
tung yersehiedener Spargelsaucen. Die Schöfslinge wurden 
im Mörser zerstofsen, der Saft ausgeprefst und dieser danft 
noiit Schnepfen, Pfeffer, Wein, Oel u. s. w. gegessen. Auch 
Spargelbruhe mit Eyem, Wein, Oel und Gewürzen zube- 
reitet biets pathki de asparagü, 

§. 47. 

Artischocken. 

Wenn man die Schriften der älteren italienischen Bota- 
niker über die zur Nahrung dienenden Gewächse gelesen hat, 
so wird man dabei leicht zur Üeberzeugung gekommen seyn^ 
dafs Carduus des Apicius nichts anderes als die Artischocke 
bedeutet. Es giebt davon zwei Arten, beide aus dem nördli- 
chen AÜrika stammend, nemlich die gemeine (^C^nara Scoly^ 
mus LJ) , woTon man die Blumenboden und die spanische 
(jChgnara Cardunculus 2#.^, wovon man die Blat^ppen und 
die Wurzeln zu speisen pflegt. Es scheint, als ob die Ro- 
mer nur die erste Art gekannt oder doch häufiger benützt 
hätten. 

Schon zu den Zeiten des Plinius waren die Artischocken 
blofs eine Speise der Reichen und Vornehmen , und so ist es 
DiSBBACH, Flora Apidaina, 3 
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lArenlgsten« bei ans bis auf deu heutigen Tag. Nach Ai*icni8 
'speiaete nfaii siemil Fitchsauce^ Oel und Eyern, wosuancli 
noch bisweilen mancherlei CTewürae und Honig kamen. Ge . 
kocht wurden sie mit PfeflTer, Fisclisance und Oel subereltet* 

§. 48. 

Gartensalat 

Es giebt sehr viele Sorten und Varietäten dieser allbe> 
kannten Pflanze (Lactuca satwa L,), welche in unsern Gar- 
ten gezogen zu werden pflegen; auch die Römer kannten 
deren bereits viele, wie man aus den Angaben des Flinids 
sehen kann. Herr Dr. Billbrbbck (Flora classica p. 2M) 
hal davon eine Erldämng zu geben versucht In den 
Skhrifien des Coluhblla finden sich folgende: 

8. Bindsalat, grüner und rother: Caeciliana^ guae 
' fusci et veluti purpurei^ aut etiam virtdi coloris , et erispi 

foia. 

b. Kopfsalat. Gelber Sommersalat Cappadacia^ 
quae pallido et pexo densoque folio viret, 

c. Genueser Salat. Forellensalat. Est et cyprii 
generia ex alba rubicunda , levi et tenerrmo folio. 

Auch die krausen Varietäten des Lattichs waren den 
Alten wohl bekannt; in deu frühesten Zeiten wagte es kein 
Römer aus religiösen Gründen Salat zu essen; er war der 
Vbmüs geheiligt, weil er die Eigenschaft besitzen sollte den 
Geschlechtstrieb zu mindern und zu unterdrücken , eine An- 
ficht die sich lange erhielt^ denn noch im 16ten Jahrhundert 
gab Bbuyerinus den Kapuzinern und andern Mönchen den 
Wohlgemeinten Rath recht fleifsig Salat zu essen, damit sie 
desto sicherer ihr Keuschheitsgelübde befolgen könnten.. 

Als man anfing den Salat zu speisen, trug man ihn zu- 
letzt auf, weil er vor Trunkenheit schütze, doch dies än- 
derte sich und mit Salat fieng man später die Mahlzeiten 
an. Auch eingesalzenen Salat vorräthig zu halten war ge- 
bräuchlich. 
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Man fipeifste , nach Apictvs , den Salat mit Fischaauöe, 
r- Oel und Zwiebeln , -aber auch gekocht wurde deraelKe |f/Ai(^- 
^ 8U8 laciucae) mit eingekochtem Most, Oel, Eiern, Pfeffer u. 
8. w. zubereitet. ^ 

Apiciüs redet auch von dem wilden Salate (Agri lactuöae 
— Lactuca Scariola L.) der ebenfalls mit Essig u. s. w. 
gegessen wurde, cjlamit er aber desto besser verdaut werde 
und nicht blähe , auch sonst nicht schade ^ so ist eine eigene 
Zubereitung angegeben, von der nach dem Essen eid halber 
Löffel voll genommen werden soll. / 

Dieser Ivilde Salat könnte allerdings sehr nachtheilig ^ef- 
deh, so wie noch eine andere diesem ähnliche in Italien 
einheimische Pflanze , Crepis lacera^ durch die, öffentlichen 
Nachrichten zufolge, einige Menschen vergiftet wurden und 
starben, indem man sie für Cichorie angesehen hatte. 

§.49. 

E n d i y i e n. 

Auch diese Pflanze, Cichorium Endivia Lj Intuba des 
Apicius ist sehr verbreitet, und es werden davon mehrere 
Varietäten gemein in den Gärten gezogen. Während die 
Salatsorten mehr im Frühjahr und Sommer gegessen werden, 
geschieht dies mit den Endivien im Spätjahr und Winter, 
« und so war es auch schon bei den Römern. Im Winter ifst 
'man, sagt Apicius, Endivien auf besondere Art zubereitet (ex 
embammate) mit Honfg und Essig; sonst aber auf die ge- 
wöhnliche Weise wie den Gartensalat. 

V 

§. 50. 

Malven oder Pappeln. 

Gemein an Zäunen, Dämmen und Grasplätzen waichse^, 
flwei Pappelsorten , Maha rotundifolia und sili)e8tris, welche 
die Alten die kleinen (Malva minor) nannten, während sie 
die in unsern Gärten so hänßg zur Zierde gezogene Stock-* 
malve oder Herbstrose, Alcea rosea L. unter dem JVailieH 
Malva major kannten. Man bediente sich ihrer zur S^ise 
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numl bei Hirtleibigkeit und Verttopfiug, dm tarn Buai 
eine |;elind eröffnende Wirkung intchrieb. 

Die kleinen Malven speiftle man, nach Apiciut, mit Weii^ 
Fiachsance, Oei and Eaaig, die grofaen bereitete man äH 
gekochtem Most, Fiachsance, Pfeffer n. a. w. sn. Wtm 
man gleich bei una die Malven iängat nicht mehr m dca 
Köchenkriutern zililt, ao hat sich doch dieaer Gebnrach fiä 
Orient immer erhalten. In Aegypten aieht man, ai^ Sa»- 
»INI (Reiae in Ober- und Nieder -Aegypten^ Leips% urf 
Gera 1806 I. p. 263) viel Pappelkrtöt, (Maha rottmdi^ 
foUa L.) Hobeie genannt Man kocht ea ana Fleiaeh, urf 
ea iat einea von den Krintem, die man am gewdbnlfdiatea 
in den Kfidien von Nieder -Aegypten gebraucht. 

Die MalTenblumen aetzt Apicnia jenem Gerichte su, dai 
er Pisa she faba ^üeltina nennt, * 

§. 51. 

Römisrehe Nesseln. 

Gemein an Wegen, Mauern und Zäunen wachaen anch 
bei una zwei Neasel- Arten, eine gröfaere (Urtica dhiea L) 
und eine Ideinere (Urtica urens Zr./, deren junge Blitter 
biaweilen noch von armen Leuten wie Spinat snbereitet 
gegessen werden. Die südlichen Länder Europaa beaitaea 
aber noch eine dritte wesentlich verschiedene Nesaaelart, 
die in den Schriften der neuern Botaniker Urtica pihd^era^ 
im Deutachen römische Nessel heifst und bisweilen bei waß 
zur Zierde gezogen wird. Die Gärtner machen eich dana 
wohl den Spafs, Unwissenden zu sagen, es sei spaniaehier 
Majoran. Diese unterlassen dann gewöhnlich nicht daraa'j 
zu riechen und sich die Nase zu verbrennen. Des Ahctoi 
Urtica femina dürfte die römische Nessel seyn, er sagt voa 
ihr, mau sammle sie wenn die Sonne im Zeichen des Widr 
ders stehe und brauche sie als ein Mittel gegen Krankheiten. 
Damit stimmt Flinius überein, indem er aagt: AbUtis etäm 
religioso in cibo est , ad pellendos totius annus morbos. JSant 
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V ffotma urtwamm wurde mit: Pfefifer^ FisdraaoGe, Oe(, Eier 
; n. 8. w. zubereilet 

^^ Die Römer hatten die uns nicht sehr löblich sdidhende 
^ Gewohnheit nach dem Essen etwas zum Brechen sa nehme», 

1^ dazu diente der Nesselsaamen, wodurch jene Ausleerung sehr 
_[, leicht erfolgen soll. Aristoteles erzählt: die Hirten des 
^Berges Oeta rieben den Ziegen mit frischen Nesseln die 

j^ Eutern , damit sie desto mehr Milch gäben. Zu demselben 
J[ Zwecke sollen auch die Weiber in Creta ihre Brüste mit 

c' Nessehi reiben. 

: Da« Peitschen mit Nesseln g^eir Lähmung* und Impotenz 

Jvwar schon Im Aiterthum ein geschätztes Mittel' und TÜelleicht 

nennt darum Jutbnalis die Nessel ein Th-ttamentum Veneris 

\ Umguentis. In Nürnberg hat man in einer dort erschienenen 
^\ Sammlung Ton Gedichten in Nürnberger Mundart auch eines 

; iberschriieben , Brenn -Nessel- Cur. Der Hirt, der diese 

; Cur bei demFarren mit Erfolg anwandte, bekam Ton Semem 

}. alten Schulzen einen Vierziger unter der Bedingung: 
Sag er die Kunst nicht meiner Frau 
#' Ich bitt ihn recht schon drum^ 

^ ' Sie peitscht mich sonst mit Nesselen 

^ Zum Gott's Erbarmen rum. 

J Man sehe Deutschland oder Briefe eines reisenden Deutr 
^ sehen. Band I. p. 568. 

■ §52. 

Ei n g e L s tt f s. 

V Oemeln in feuchten Wäldern, an Felsen, anf altepiBdum- 
^ »tinimenUndMauernwächstdie8esFarrenkraut,Po/y/io<lifiiit 

^ pulgare L,, dessen Wurzel als der efsbare ^heil betrach* 
^^ tet wird und bei den Griechen sowohl als bei den Römern 
K 1C0M den frühesten Zeiten an zu diesem Gebrauche eioge- 
iP^ sammelt wurde. Es ist möglich , dafs das EngelsüTs in einem 
1^ wärmeren Klima einen besseren Geschmack hat> als in 
^ Dentschland, denn bei uns würdea die Köche wenig Ehre 
L, damit einlegen. 



h 
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Nach der Vorschrift des Apicivs miirs man das Eti^elsul« 
in warmes Wasser le^en und wenn es erweicht ist geh örig zer- 
reiben, und ßo Terfcleinert mit Pfeifer und Kümmel gewiirat 
ainr Speise auftragen. 



FÜNFTER ABSCHNITT. 

Hülsen - Früchte. 

Man sollte glauben , dafs die Behandlung dieses Alfschnit- 
tes mit zu den leichtesten gehörte; allein eine nähere Un- 
tersuchung zeigt bald , däfs hier nicht geahnte Schwierigkeiten 
verborgen liegen, gelbst bei den wenigen Arten, deren Api- 
oius gedenkt, und die hier eine Stelle finden. 

§. 53. 

Griechisches Heu öder Bockshorn. 

Der deutsche Landmann kennt heut zu Tage diese Le- 
gumino^e, Trigenella foenum graecum Zr. nicht mehr, 
und nur ihre Saamen sin^ noch ^Is Vieharznei in den Apo- 
theken zu finden; allein unsere deutschen Vorfahren kannten 
sie wohl, wie man schon aus Karls des Grossen Capitiiiiare 
de VUlh sieht. Bei Griechen und Römern wurde diese 
Hülsenfrucht fleifsig gezogen zur Nahrung für Menschen und 
: Thiere, eine Sitte die in Aeg^pten noch bis auf den heuti- 
gen Tag fortdauert. Dort ist dasselbe so gemein, dafs man 
wie SoNNiivi berichtet, die Pflanze auf den Strafsen verkauft 
Im Monat November hört man in den Straften der Städte 
oft den Ausruf: grünes Helbe zu verkaufen, (^der ägypt 
Name des foenum graecuni). Man bindet es in grofse 
Bündel zusammen, die die Einwohner sehr eifrig um einen 
wohlfeilen Preis kaufen, und mit unglaublicher Begierde, 
ohne irgend eine Art von Znthat verschlingen. Auch die 
jungen Schöfslinge dieser Pflanze , werden von ihnen , obgleich 
sie sehr bitter sind, als ein Leckerbissen gegessen, auch 
läfst man die Körner rösten und bereitet sie wie Kaffefe te, 
wozu dann Limoniensaft gesetzt wird; nicht minder Werden 
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die Helbezweige mit Honig gekocfit gespeifst. Die Aegyptier 
sehen iibrigena das Joenum graecum als ein Universal- 
Heilmittel an, zumal als ein vortrefHiches raagenstärkendes 
und ein unfehlbares Mittel gegen die Wurmer und die rothe 
Ruhr, so wie fiir ein Vorbauungsmittel gegen eine grofse 
Zahl Ton Krankheiten. Aus dieser Ursache schätzen sie es 
80 hoch, dafs nach einem ihrer Sprüchwörter die Füfäe 
gläcklich sind, die den Boden betreten, worauf 
das Helbe wächst. 

Nach Apicri.s ifsf; man das griechischem Heu mit Fischsauce, 
Gel und Wein , wozu also wohl , wie die Aegyptier thnn , die 
Stengel und Blatter verwendet wurden. 

§. 54. 

V 

Kichererbsen. 

Auch die Kichererbsen oder Kichern sind in den Rhein- 
gegenden und wohl in den meisten Provinzen Deutschlands 
wenig bekannt; aber im südlichen Frankreich, in Spanien 
und Italien ifst man sie häufig als Suppe oder wie die Lin- 
sen zugerichtet; nicht minder machen sie noch eine Speise 
der heutigen Gi^iechen aus, wofür Si'Rkivgul (^Theophhast's 
Naturgeschichte der Gewächse 2. p. 310^ mehrere Zeug- 
nisse gesammelt hat. Nach Galkn liebten sie die Städter 
nicht sonderlich , die Bauern aber afsen häufig das Kichern- 
Mehl mit Milch. An manchen Orten füttert man aus leicht zu 
errathenden Gründen die Zuchthengste mit Kichern, «un^ 
der fromme BRi]Y£;aii«us warnt daher seine Zeitgenossen 
während der Fasten bei dem Genüsse der Kichern wohlauf 
seiner Hut zu sein. 

Es giebt von dieser Pflanze, Cicer arietinum L. 
mehrere Varietäten , nemlich mit gelben Kernen und weifsen 
Blütheo , mit weifsen Kernen und solchen Blumen , dann mit 
rothen Kernen und rosenrothen Blumen ; sie scheuten sämmt- 
lieh den Alten bekannt gewesen zu sein. 

Apicius empfiehlt den Gebrauch der )(ichern zu Ptisa- 
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nen ; sie wurden grün mit Sali , Kümmel nnd Oel , oder 
•bgebrflht mit Wein, Pfeffer, FIschrance a. s. w. genam&L 

§.«5. 

Gemeine Linsen. 

Zn den ältesten Speisen, deren die Geschichte. gedenkt, 
gehören die Linsen, Erman Lena L. oder Cieer Lena 
Willdenow^ nnd noch immer machen sie eine geschitits 
Voiksnshmng in den meisten europäischen LändenK ans. 
Man schätate ehedem besonders, die ägyptischen Unseo^ sie 
wurden nicht Mos snr Speise, sondern auch vielfUtig als 
Annei benntat Noch heut au Tage geben die Araber bei 
ihren Feldaögen ihren Kranken keine andere Arznei als 
Linsen -Tisane (FaoaiBP's Notizen, Bd. 14. p. 175^ Unsen 
waren die gewöhnliche Speise der alten Philosophen Grie- 
chenlands ^ wahrscheinlich um zu zeigen, dafs man auch bd 
dieser geringen Kost Tollkommen gut sich befinden könne, 
dafs man, wie Sokbates sagte, esse um zu leben, nicht lebe, 
um zu essen. Dem schmecken die Linsen nicht 
mehr, sagte man im Alterthum tou einem Menschen , der 
durch Zufall aus niederm Stande empor gehoben, seine alten 
Wohlthäter nicht mehr zu kennen, schien. Du fassest die 
gründe]) Linse an einer Ecke an, sagte man: wenn Jemand 
sich auf solche Art in ein Unternehmen einliefst die den 
schlechten Ausgang leicht vorher sehen liefs. 

Zu Ptisanen brauchte noch Apicius die Linsen, gekocht 
ifst*man sie nach seiner Angabe mit Lauch^ Coriander, La- 
serwurzel, Fischsauce, Honig, eingekochtem -iMoste u. s. w. 

'§. 56. 

Ackerbohneh. ' 

In mehreren Provinzen Deutschlands macht diese asiatische 
Pflanze, Vicia Faba L. oder Faha vulgaris Mönch 
einen nicht unbedeutenden Theil der Volksnahrung aus. 
Auch im Alterthume war sie sehr verbreitet , wie man schon 
daraus sieht, dafs ihrer so oft in den Schriften der Römer 
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i: sowohl als der Griechen gfedacht wird; ja es liefse sich eine 

i{ interessante Abhandlang über sie schreiben, wenn man die 

! Antiquitates fabarum B^mdn^ ordnen und kritisch beleuch« 

; ten wollte. Oft wird sie von den Schriftstellern Terwechselt 

i . * - * 

[ nnd auf sie bezog^en, was nur von den Saamen des Nelum- 
hium speciosum gilt, und was ihr wirklich gehört auf die 
Sdiminkbohne übergetragen, worüber namentlich Kolb's 
Bromatologie Hadamar 1829. p. 198 n. d.^ f. nachgesehen 
werden kann. 

Die jungen Stengel und Hülsen der Ackerbohnen (faba^ 
daß üvides et Biganae) können auf mancherlei Weise nach 
Apicius zugerichtet werden, mitOel, Coriander, Fischsance, 
8&d, Lauch, E^ig u. s. w. Auch zur Zubereitung der Boh- 
net\ selbst giebt derselbe eine Reihe Ton Vorschriften, wor- 
unter eine vorkömmt, nach der sie mit parthischem Silphion, 
Fischsauce und eingekochtem Most gegessen werden. 

§. 57. 

' ^Römische Bohne. 

In Deutschland zieht man einige, und in Italien noch weit 
mehrere Arten der Gattung Phaseolus, die bisher verwech- 
selt wurden, obgleich die Alten deren einige schon gekannt 
zll haben scheinen. Nur in den jüngsten Zeiten hat Sati 
diese Sache naher untersucht, und auch Herr t. Martbns 
hat gezeigt, dafs in Italien mehrere Species unter demselben 
Namen (^Fasioletti^ yorkonunen. 

Da PuBiius ausdrücklich sagt: phaseolus oder faseobis 
habe einen weifsen Saamen, so dürfte darunter vorzugsweise 
die römische Bohne, Phaseolus romanus Sati zu ver- 
stehen sein. Decandollb gedenkt ihrer unter dem Namen 
Phaseolus compressus. Die Franzosen nennen sie Haricot 
de Soissons und sie gleichen sehr derjenigen Sorte, die man 
bd Deutschen grofse Schwertbohne zu nennen pflegt. Auch 
die weifse ^Feldbohne, Phaseolus tumidus Savi könnte 
bei den Alten schon bekannt gewesen sein. ^ 

' Nach Apicius speisete mau die gemeinen römischen Boh- 

\ 
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Ben mit Sali, Kümmel <, Oel und Wein, oder gekocht nebst 
den Hülsen mit Fenchel, Pfeffer, Fischsance u. 9. w. 

. / §.68. 

Schminkbohnen. 

Diese sehr bekannte Hülsenfracht, Phaseolua vul- 
gär $8 X., die mit weifsen aber auch auf mancherlei Art 
gefirbten Kernen Torkoromt;, dürfte Apicids unter dem Na- 
men Pkaseoli paratarn verstanden haben , da sie allerdings, 
wie schon äl^re Oommentatoren mit Recht erinnerten, be- 
sopders passend «um Ueberziehen der Gartenwände (pcark- 
turit) fud Garteuhäuschen sich zeigt. 

Di« 8chminkbohnen speisete man gekocht mit Ziegen- 
oder Lammfleisch undgewürst mit Pfeifer, römischem Küm- 
mel , Silphium u. s. w. 

§. 59. 

Römische Erbsen. 

Unsere gewöhnliche Erbse, Püum satwum L, sagt Link 
(^Die Urwelt und das Alterthum erläutert durch Naturkunde 
1. p. 226) war den Alten unbekannt. Sie gehört sudeu 
Gewachsen, wieJtoggen und Buchwaisen^ weidhesich erst 
seit der Völkerwanderung in Europa ausbreiteten. An einte 
andern Orte (Ueber die ältere Geschichte der Hülsenfrüchte 
p. T) sagt derselbe berühmte Botaniker: es scheine, dafs 
Piaum der Römer zu den Platterbsen (Lathyrus) gidiöre ; 
aber bestimmt hat sich darübi^noch Niemand , so viel mir be- 
kannt, ausges'prochen. Unsere gemeine Erbse kommt schon in 
Karls des Grofsen Capüulare de .Villis unter dem Namen 
Püum maurücum vor, was wohl die älteste Nachricht von 
ihr ist. Auch die Aebtissin Hildegardis gedenkt derselben. 
Ihr wahres Vaterland kennt mim nicht; sie stammt aber 
offenbar aus einer rauhen Gegend, denn sie gedeiht durch 
ganz Schweden, Norwegen und Lappland, bis nach Ham- 
merfest am Nordkap hinauf! Diese Pflanze wird demnach 
ienes Pisum nicht sein, für welches Coluihella in Italien die 
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wirmste Lage aussachte, weil sie keine Kälte vertnigcm 
könne, (frtgoria hnpatientissimum nach PliniüsJ. 

Mit grofsem Flcifse und gewohnter Genauigkeit hat Cab- 
SALPIN (de planiis p, 232) die Nachrichten von dem Pisum 
der Alten zusammen gestellt. Pisum, sagt der^elbe^ ist dne 
ausländische Pflanze, die der Erbse ähnlich sieht, aber der 
grijuen Farbe wegen Piseolua viridis genannt wird; ihre 
Blätter sind lätiglicil, die Blumen porpnrroth. Skrapio be- 
schreibt die Pflanze folgendermafsen f der Saame ist klein, 
der Erve nicht unähnlich, nur gröfser und grün, der Nabel 
h{it eine weifse und schwarze Farbe, die Pflanze selbst gleicht 
dem Phaseolus u. s. w. 

Die Erbse der Araber wird man nach dieser Beschreibung 
ungezwungen wd Phaseolus Mungo £. deuten können 
wie besonders aus den grünen Saamen erhellt; Tielleicht ist 
sie es auch deren Theophrast gedenkt, was jedoch sehr 
zweifelhaft hleibt. Gewifs ist es aber, äafs die Mungor- 
Bohne jetzt in Italien cultivirt wird, {y, Marxens Reise nach 
Venedig Bd. I. p. 127^ ihre Samen gleichen denen der Platt- 
erbse und sind olivengrün. 

Die griechischen und römischen Schriftsteller von Hippo- 
KRATES an, bis zu unserem Apicius herab stellen überall 
Faba mit Pisum zusammen und vergleichen sie mit ihr. Dies 
thun DiocLGS, Yarro, Galen, Oribasius und andere, ja um 
hierüber keinen Zweifel zu lassen, so sagt Arbtaevs ge- 
radezu, Pisum sei eine Art von Ackerbohnen. Untev diesen 
Umständen könnte man Pisum der Römer für j^^ 6a viridis 
NoiSBTTE halten, die in China einheimisch ist und durch 
ihren grünen Saamen sich auszeichnet ^ überhaupt alle die 
Eigenschaften genau besitzt , welche die Alten ihrem Pisnm 
zuschreiben. Noisette gedenkt auch noch einer afrikanischen 
Ackerbohne, Mazagane genannt, die in Mistbeeten unter 
Fenstern getrieben wird. 

, Nach Apicius wurden die Pisa öfters gerade so zuberei- 
tet, wie die Ackerbohnen ; doch gedenkt er auch besonderer 
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Arten de iiixnrichten , sehr ausführlich redet er von der 
Pisa farsiUa , gedenkt eines Piaum mdwum , einer Pisa adut- 
tera venatüis n. s. w., so dafs es wahrscheinlich wird ; diese 
Hülsenfr&chte seien damals eine sehr beliebte Speise g;ewe- 
sen; endlich wurden sie auch zu Ptlsanen benutzt. 



SECHSTER ABSCHNITT. 

ESnheindsche Geumrzpflanzen. 

Als einheiniische Gewichse werden, hier diejenig^en be- 
leichnet, welche im südlichen Europa, sumal in Italien wild 
wachsen oder dort unter freiem llimmel fortkommen. 
Darunter sind nun manche, die bei una als Zuthat m Spei- 
s«i, um den Geschmack zu erhöhen gar nicht gebräuchlidi 
sind, theils weil sie in unserem kälteren Klima nicht ge- 
deihent, theils aber auch weil wir nicht gewohnt sind -sie 
unsern Speisen zuzusetzen, da in diesem Punkte fast jedes 
Land seine eigenen Sitten und Gebräuche beobachtet 

A, Aromatische Gewächse aus der FanUUe der Labiaten 

oder Lippetiblumen, 

§. 60. 

Römischer oder griechischer Thymiaiu 

Jene aromatische Pflanze, die in unsern Küchengärten so 
häufig unter dem Namen Thymian gezogen wird, ist sehr 
verschieden Ton dem Thymus der Alten, der übrigens ebqn 
so wie der unsrige vielfältig als Gewürz den Speisen zuge- 
setzt wurde, es int Satureja capitata L, oder Thymus 
eretüms Brotero , eine höchst wohlriechende Pflanze, die in 
Italien , auf den Inseln des griechischen Archipels und über- 
haupt im wärmeren südlichen Europa > zumal an sonnigen 
grasreichen Abhängen der Gebirge wild wächst, und leieht 
von den verwandten Arten durch die dicht gedrängten Blüm- 
chen an der Spitze der Stengel unterschieden wird. 
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Aach bei Apicius kommt diese aromatische Pflanse dfter 
vor , und wurde mit andern zur Erhöhung des Geschmackes 
manchen Speisen zugesetzt. 

§.61. 

Römischer Quendel. 

Aus den Schriften der ältesten Väter der deutschen 
Pflanzenkunde kann man lernen, dafs die aromatische Ge- 
würzpflanze, welche einst aus Italien nach Deutschland unter 
dem Namen SjerpiUum kam, und darum welscher Quendel 
oder römischer Quendel genannt wurde, keine andere ist als 
der jetzt allbekannte Thymian, Thymus vulgaris L,j 
wovon es eine breitblättrige, eine schmalblättrige und eine 
dritte mit panachirtem Blatte giebt Aber auch der gemeine 
Quendel, Thymus Serp illum L,^ zumal die nach Citronen 
riechende Abart , oder Thymus citriodorus Schrbbgr 
wurde bisweilen als Gewürz in den Gärten cultivirtund selbst 
des lieblichen Geruches wegen dem römischen Quendel vor- 
gezogen.. Den häufigen Gebrauch des Quendels bezeugt ein 
altes Sprichwort: Succosiores esse virgines^ quae Serpäiwn 
quam quae Moschum olent^ und es mag wohl wahr seyn ! 

Apicius bediente sich des Quendels unter andern zu Sau- 
cen an Fische. ~ 

§.62 

Gartensaturei. . 

Im gemeinen Leben kenqt man in den Rheingegenden 
diese Gewürzpflanze unter dem Namen des Bohnenkrautes, 
Satureja hortensis 2/., sie wird schon viele Jahrhun- 
derte hindurch in unsern Gärten cultivirt, und soll ihren 
lateinischen Namen von den Satyrn erhalten haben, also 
eigentlich Satyreja heifsen. Daher sagt Abmilius Macbk 
(De virtutibus herbarum. EdiL Ranzovh Lips, 1590 C 18./ 
Quod H cwn viro mel jungitur et piper ilU 
yon modicum Veneris succendere dicitur ignem. 
Hinc est a Satyris tnerito Satur^a vocata, ^ 

Quod sint m Venerem nimie haec anmaUa prona. 
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Mlclit onwahrsclieinlich ist es übrigens, dafs unter dem 
Numen Satureja hortet^ bei «Iteren italienischen Schrift- 
stellern, namentlich bei Gabsalpin eine g^anz andere Pflanze 
verstanden ist, nämlich Satureja Thymbra^ sie wird 
jetzt in Italien gar nicht selten in den Küchengarten gezogen, 
und vielleicht ist sie es auch, deren sich schon Apicius be- 
diente und als GelvOrz an Pfirsiche, an Würste, an die 
schwarzefi Rüben u. s. w. setzte, sagte doch schon Cablid^ 
AiTRRLiANVS , ansdrücklich, man nenne die Thymbra auch 
Satureja. 

§.63. 

Griechischer oder römischer Hyssop. 

Die Pflanze , welche man bei uns unter dem Namen Hys* 
sop hie und da in den Gärten zieht, ist wesentlich verschie- 
den von dem Hyssopus der Griechen und Römer. Letzterer 
heifst in den Werken der Botaniker Satureja jüliana L. nnd ' 
wurde von Lobel unter Sem Namen Satureja vera beschrie- 
ben; es ist eine sehr gewürzhafte wohlri(echende Pflanze, 
die SiBTHORp in Menge in dem Peloponnes , in Creta und auf 
Zante fand, wo sie von den jetzigen Griechen noch immer 
Hyssop genannt wird. Auch an mehreren Orten in Italien 
und Spanien, zumal an gebirgigen Stellen in der Nähe des 
Meeres wächst diese aromatische Labiate mit ihren kleinen 
weifsen Blümchen. 

Apicius gedenkt des cretischen Hyssops^ den er wie an- 
dere ähnliche gewürzhafte Kräuter verwendete. 

§. 64. 

Römischer Poley. 

Auf den Gebirgen Italiens an sonnigen grasreichen Stellen 
wächst eine stark und angenehm riechende, dem Poley in 
dieser Hinsicht ähnliche Pflanze , welche Linnk Melissa 
Nepeta^ die meisten neueren Botaniker Thymus Nepeta 
nennen; sie ist es ohne Zweifel, welche bei Apicius iVe- 
peta montana heifst > und deren er sich zum Würzen gewis- 
ser Fisch8|ieisen bediente. 
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§06. 

Römische Betgmelisse. 

Auch an mehreren Orten Deutschlands an trocknen Stel- 
len , auf Bergen und Hügeln wächst eine aromatische Pflanze, 
die von Linnb Melissa Calatnintha^ von Andern 7%- 
mus Calammtka genannt wird, jtmd anch bei Apicius unter 
dem Namen Calamentha vorkommt: besonders dürfte er 
jene noch weit kräftiger riechende und schmeckende, Italien 
eigene, Varietät dieser Pflanze gemeint haben , welche Pollü^i 
Thymus Moscatellß nannte. Sie wurde besonders zum 
Würzen der sicilischen Kürbisse benutzt. 

§. 66. 

Römische Krausemünze. 

Wenn man die Münzen > Art ausmitteln will, deren sich 
. die Römer so aufserordentiich häufig zu ihreu Speisen be- 
dienten, so mufs man sich nothwendig an die alten italieni- 
schen Botaniker halten, die dergleichen Nachrichten sam- 
melten; worunter besonders Cagsalpin, Anton Musa Bras- 
SATOLA und Mathiolüs zu nennen sind. Aus ihren Schriften 
sieht man zur Genüge, dafs als Gewürze zu Speisen aller 
Art, besonders Mentha, crüciata Lobelii, (Beiträge 
za Deutschlands Flora 3, p. 70^ diente, Sie zeichnet sich 
durch einen starkeiv und besonders angenehmen Geruch aus^ 
daher sie auch ConraI) Grsner Mentha nobiltor, Camerarics' 
Sisimbrium domesiicum^ Dalechamp Sicymbrium hortense 
nannte. Si^ ist es ohne Zweifel, welche bereits Plinivs 
hortensmm odoratissima (Mentha^ nannte, und noch jdtzt 
wird nicht nur in Italien, sondern auch in Griechenland 
(PouQDETiLLB Rcisc I. p. 384 uud 452^ zum Küchengebrauche 
häufig Münze gezogen. Heuf zu Tage dient in England zum 
gleichen Zwecke die Mentha viridü £., welche die Alten 
kaum gekannt haben , und die daher mit Unrecht den Namen 
der römischen Münze erhalten hat. 

In Kriegs^eiten war es, wie Aristoteles erzählt, nicht 
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erlaubt Gartenmünse in eaaen , und selbst auch nicht amn- 
pflamen, weil sie den Körper erkalte, die Bnengnng dei 
maniilichen Saamens hindere, wodurch Muth und Tapferini^ 
erlösche. Diese Bemerkung beweist nicht nur, dab diese 
Pflanze einst eine sehr gewöhnliche Znthat zu den Speiset 
war, sondern sie giebt auch einen neuen Beweis von der 
grofsen Beobachtungsgabe der alten Griechen, denn die Arten 
von Mentha enthalten ein dem Campher sehr ähnliches 
ätherisches Gel, und Campher ist nach zahlreichen Zeug- 
nissen neuerer Aerzte ein fast specifisches Mittel bei Nerven- 
kranUieiten^ die von einem abnormen Seminalreize abhängen, 
bei der Satyriasis, Priapismus u, s. w. (Bichtbbs spectelie 
Therapie Bd. 7. p. 601. Hufklands Journal Bd. 14. St S. 
p. U0> 

Apicjus gedenkt der frischen oder getrockneten Münze 
fast auf allen Seiten seiner Bücher, und braucht sie überall, 
da; wo überhaupt dergleichen gewürzhafite Pflanze passend 
sind. 

§. «7. 

Gemeiner Poley. 

An feuchten mit Grasbewachsenen Stellen, auf./Wddea 
und Triften wächst nicht nur in Italien, sondern auch durch 
den grösten Theil von Deutschland eine kleine aber stark 
und ''durchdringend riechende Münze -Art, die LmBnS Men- 
tha Pul^gium nannte. Nur als Arzneimittel benützt man 
sie bei uns, aber die Alten bedienten sich ihrer öfter als 
Gewürz, und zwar nach Apicids an Gurken, zu ^tisane, an 
Wildpret, Hasen, und manchen anderen Gerichten. 

§. 68. 

Basilienkraut 

Des starken und lieblichen Geruches wegen zieht ann 
auch bei' uns in den Gärten nicht selten das in Ostindien 
einheimische Basilienliraut, Ocimutn Baailicum L^^msk 
ist es noch nicht ganz aufser Gebrauch gekommen, dasselbe 
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«lg Gewürz am benutsen. Die ältesten Römer verstanden 
unter Ochnum ein Fntterkraut, das g;run gesolini^n wurde, 
aliein das &emum des Apicids ist ohne ^Zweifel %nser fi»- 
•üicom, das er als Gewürz, namentlich den Btfbsen snan« 
setzen anräth and zwar nimmt er dazu die frisehen oder 
grünen Blätter (ocmus viridia.) 

$.6». 

Sicilianischer Majoran. 

ESne aromatische, in Sicilien, zomal in der Gegend ron 
Syracns, aber auch anderwärts in Italien und Griechenland 
■einheimische Pflanze, die dem änfsern Ansehen naeh viele 
ÄehnUchkeit mit unserm gemeinen Sommer-Jlfajoraii hat; 
aber ihre Blätter sind herzförmig und filzig,, auch ist sie eine 
ausdauernde Pflanze, die in unserm Klima nicht fortkömmt. 
In Hetrurien cultivirt man sie häufig unter dem Namen Scar-> 
sapepe oder Mencipepe, weil sie scharf und beifsend wie 
Pfeifer ist und ein viel gebrauchtes Gewürz ausmacht. In 
den Schriften der Botaniker heifst diese interessante Pflanze 
Origanum Onites, sie scheint das wahre Ortganum des 
Apicius zu seyn und nicht unsere gemeine Doste (Origanum 
vulgare) , die ihr an Arom und Schärfe lange nicht gleich 
kommt, so dafs ihre sonst auch bei uns übliche Caltor längst 
fast ganz aufgehört hat. 

Es wäre möglich, dafs gegen diese Bestimmung Einwen- 
dung gemacht würden, weshalb hier einige Notizen zu ihrer 
Rechtfertigung stehen mögen , die besonders beweisen sollen, 
dafs das Ortganum der Alten eine viel kräftigere Pflanze 
ist, als die deren Blätter in unsern Apotheken Herha Origani 
heifseti. Albxandbr Traixianus läfst bei Zahnweh etwas 
Origanum in Pulver auf das Zahnfleisch strenen ^ und es 
hört, wie er sagt, der Schmerz sogleich anf, Hbraclides 
von Tarent, Rüfds aus Ephesusund andere alte Aerzte rech- 
nen das Origanum unter die Brechmittel; Caelhis Aurhlia- 
Hvs läfst es mit Essig unter die Nase halten bei fehlendem 

DiBRBACH, Fkra Apkiana. 4 
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Oervehe, derselbe legt et alf Cateplae bei arlhritisehea Be- 
•ohwerden inf , wo wir Jetit spanische Piicfen oder Sesf 
gebrandieo; Asclbpiadbs brauchte es als Kaomiltd mr.Be- 
lördeliinf der SahVation und Appolloniüs als Aelsmittel bei 
Nasenpolypen n. s. w. 

Antiphonbs rühmte besonders das (Mganum ans Tene- 
dos, das schärfste aber kam aus Arcadlen« Die öffentlichen 
Mädchen bereiteten sich und ihren Liebhabern Lager ron 
dieser aromatischen Pflanze. 

Nebst der Mnnze war wohl das Organum das gebriudi- 
fichste Gewürz an die Speisen, so dafs Apicius desselben 
auberordentlich oft gedenkt, und selbst mit Stengeln solcher 
aromatisdien Pflanzen die Gerichte zu rühren anrith, offenbar 
um auch so den gewürzhaftesten Geschmack ihnen mitsii* 
theilen. 

§.T0. 

Gartensalbei. 

Mehrere Varietäten des in Italien einheimischen Salbei, 
Sa l via officinal$$ L. werden bei uns in den Gärten 
gezogen, unter denen besonders jene mit schmalen Blättern, 
die darum auch edler Salbei C&i&'mi nobilü) heifst, geschitzt 
wird. 

Sollteii Frauen sich Kinder wünschen, so können sie in 
den Schriften des BBCTBaraus erfahren, wie zu dem Bnde 
der Salbei zu gebrauchen ist, und schon der griechische 
Arzt Aetids gedenkt dieser eigenen Tugend und belegt sie 
mit dem Beispiele der ägyptischen Weiber. 

Apicius bediente sich des Sfalbei's bei der Zubereitung 
der Fische und wilden Vögel, (avea hireoaae) und noch ist 
es an manchen Orten gebräuchlich die Lerchen mit Salbei 
zu würzen, so wie die Aale in Salbei dngewickelt zusn* 
richten. 
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B. Arwnatische Getaaehse au$ der Fa^üe der Dolden >' 

oder Schirmgflamen, 

§. 71. 

Garten-Bppich oder Selleri. 

Von dieser bekannten Pflanze hat man mancherlei Varie- 
täten in den Gärten» die alle nnr einer Art, dem Jlpium 
graveolens L. angehören, wie d^r süfse Eppich, Apium 
dulce Miller oder Apium Celteri Gabrtner, der Rübensel- 
leri: Apium rapaceum Miller, der portogieaische Eppich 
A. lusitanicum Miller und endlich eine besondere Abart mit 
krausen Blättern, deren Culturart schon Coldmella lehrte. 

Aeltere Commentatoren des Apicivs halten dessen Apium 
für Euphorbia Apios L., wahrscheinlich weil er es als ein 
^e Oeffpung Termehrendes Mittel (ad ventrem) anrühmt; 
alleiA jene Wolfsmilch -Art ist ein drastisches Mittel, das 
sich schlecht in die Küche pafst, auch ist diese Annahme 
um so mehr zu Terwerfen, da der Eppich selbst Ton den 
Aerzten zu den eröffnenden Mitteln gezählt und in dieser 
Hinsicht Tielfältig benützt wurde. ("Murrat Apparat, medi- 
com. L p. 304.; 

Der Eppich kann nach Apjcius als Gemüse gekocht und 
mit Pfeffer, Zwiebeln, Sardellensauce, Oel etc. gegessen 
werden; die grünen Blätter und der Saaiuen wurden an 
Würste, an das Salatgemüse ^ an Erbsen, an Entenbraten und 
ahnliche Gerichte gethan, offenbar um des pikanten Ge- 
schmackes wQIen. 

Petersilie. 

Die Alten scheinen die Petersilie, Fetroselinum 
eathmm Hoffm. oder Apium Petroselmum L., nnr für eine 
Abart des Eppichs gehalten zu haben , wie aus vielen Stellen 
ihrer ächriften erhellt, daher es oft zweifelhaß ist, welche 
Ton beiden Pflanzen sie eigentlich meinen. Auch Ton der 
Petersilie hat man euiige Varietäten in den Gärten, besonder» 
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eine knutblättrlg^ Aphon crupum Mulbe mid eine nüt 
breitem Blättern Aphan Uäifolium M,; sodann den neapol^ 
tanischen, wahrscheliiilich ein Bastard Ton Apmm graveohm 
und Petroselinum nebst einigen andern. 

Ai^icivs gebrauchte die Petersilie als Zusatz zu Dlgestir- 
mitteln, zu der Silphium-8auce, an Tauben, Hühner, über- 
haupt an Braten Terschiedener Art, an Brühen u. sl w. 

Die Petersilie wurde von den Griechen gewöhnlich an 
den Eingang der Gärfen gepflanzt, gewifs nicht ohne be- 
sondern Grund; sie bekränzten die Todten damit, so wie 
die Ruhestätten der Verstorbenen; daher der Ausdruck: es 
wird bald Selinon nöthig seyn, bei schwer Kranken, den 
Glauben an ihren nahen Tod andeutete. Bei der Todtenfeier 
stellte man Selinon auf, daher ist es kein Wunder, dafs die 
Griechen sich scheuten^ diese so ernste Gedanken bervorro- 
fende Pflanze, als eine gewöhnliche Speise zu betrachten. 

§ w. 
Anis. 

Sehr bekannt ist auch bei uns der Anis-Saamen, dessen 
Mutterpflanze, Pimpinella Am'sum , auf der Insd 
Chios und in Aegypten «wild wächst. Eine eigene kleinere 
Art Anis, Phnpmella creiica Poibet wächst auf Candien, 
und schon Dioscorides scheint diese gekannt zu haben. 

Nicht häufig scheinen die Römer den Anis als Gewürz 
benutzt zu haben* Apicius brauchte ihn jedoch bei dem Füllen 
der Schweine -Magen, wo er nebst Pfeffer Silphium, Ing- 
wer u. s. w. den übrigeii Ingredienzien zugesetzt wurde. 

Genoieiner Fenchel. . 

Auch der Fenchel, Foeniculum vulgare Gagrtner 
oder Anethum Foeniculum X.^wird bei uns in den Küchengar- 
ten nicht selten gezogen und auf mancherlei Weise der reife 
und unreife Saamen benützt. 
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Apicius setzte den Fenchel einem eigenen gewürzreidien 
Gerichte zu, das er Moretarium nennt; er bediente sich 
dessen bei der Znbereitnng des Gehirns', zu den Ackerboh- 
nen n. s. w. Grün oder unreif (foenkudus moUis) wurde der 
Fenchel in die Ptisanen gethan. 

. §75. 

\ Anisfenchel oder griechischer KümmeL 

^ So kdnu jener Saame bezeichnet' werden, den die Grie- 
chen CaroSj die Römer Careum nannten, und der gewöhn- 
-. Hch auf unsern gemeinen Kümmel, Carum Carvi L. bezogen 
l wird. Aber diese ist eine nordifi^che Pflanze , wild wachsend 
l bis in die rauhen Gegenden Lapplands hinauf und schwerlich 
I in warmen Ländern anzutreffen , da doch die Griechen vor- 
t. zugsweise Caros aus Klein -Asien rühmten und er. selbst 
'. von der Landschaft Carlen seinen Namen erhielt. Sibtmorp 
fand unsern Kümmel nicht in Griechenland, selbst in Italien 
dürfte er selten seyn. Caesalpiiv, der in Florenz wohnte, 
und so lange sich mit Botanik beschäftigte , kannte die Pflanze 
=' nicht, denn er s^t wörtlich: Carvi in officinh vocatur se- 
i; ^men pdrvum et oblongum, gustu fervens, odore Cummt: eo 
^ Germani utuntur pro Aniao cum panibus suhigentes. Audio 
* ejus plantam in Germania fr equentem in pratis. 

K Was ist aber nun jenes Careum? Es dürfte wohl nichts 

1, anderes sein, als Foeniculum ,dulce C. Bach, dessen 

\ Eigenschaften so genau mit dem übereinstimmen, was die 

^; ^ten von dem Caret^m sagen , dafs deshalb wenig Zweifel 

: übrig bleiben können. Um nicht weitläufig zu werden führe ich 

nur die Worte des Dalbchamp über diese Pflanze an , welcher 

wortlich sagt: Foeniculum dulce^ caule est (vulgarij breviore 

7 et exiliore , foliis anethi , semine majore , gustu anisi dulci* 

g colore albido , minus acri^ hiemes non perinde fert ac vul- 

j' gare^ non perinde frequens seritur , ut pote semine e Syria 

} vel Graecia delatOy tum pharmacopoeis tum coquis in ap- 

parandis eibis usu frequentissitnum, ^ 



[ 
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Auch DioscoRDBs Tergleicht Caros mit dem Anis imd 
letzt noch besonders hinm, dafs man die Wonel wie Pa- 
stinak essen könne. Was diesen letzten Punkt anseht, so 
will ich nur anführen, was Noisgttb von unserer Pflaasen 
sagt: er nennt sie den süfsen Fenchel oder Pariser^Anis 
und sagt: es sei eine viel niedrigere, zartere und süfsere 
Varietät (des gemeinen Fenchels^, von welcher man Wur- 
zeln und Stengel wie den Selleri in der Kfiche gebrauche. 
In Spanien und Italien sey er sehr geschätzt u. s. w. 

In den Büchern des Apicius kommt der griechische Küm- 
mel aufserordentlich oft vor, und man sieht, dafs er damals 
ein so gewöhnliches Gewürz war, wie Daubchamp es schon 
vor 300 Jahren berichtete. 

Schliefslich ist noch zu erinnern, dafs Anethum aege» 
tum L. in Griechenland, Persien u. s. w. einheimisch man" 
che Aehnlxchkeit mit dem süfsen Fenchel hat» und vielleicht 
trug aueh ihr Saamen den Namen CaroSy zumal da die Wur* 
zel ehedem auch gegessen wurde. 

Dill. 
Nicht minder als den Fenchel kennt man auch bei uns 
den Dill, Anethum graveolena L. der oft von gemeinen Leu- 
ten mit jenem verwechselt wird, ob er gleich wesentlich 
verschieden ist 

Apicius setzte ihn gerne Saucen zu für Braten verschie- 
dener Art, zumal an Vögel und dergleichen, daher die An|- 
irucke anethatum jus y anethatua pullus; auch zu Ptisanea 
wurde er gesetzt, und zwar brauchte man wie noch heut 
zu Tage nicht blos die Saamen, sondern auch die Blumen. 

§. n. 

Cretischer Kümmel oder HerrenkümmeL 

Diefs ist ein kleiner graubrauner gestreifter Saamen von 
selir starkem angenehm, dem Majoran sich nihemdem Qt- 
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iTBche und etwas bitterem Geschmacke, von d^n Alten ^mmt 
genannt. Er kommt ron Ptychotia c optica, var.foeni- 
culifolia Decandollb. Poiebt nannte die in Griechenland 
einheimische Dolde Seaeli foeniculifolmm und Lamark Sison 
. Ammi. Sie ist nahe mit Bunium aromaticum L. Terwand^ 
und ihre Saamen wurden Tormals in den Apotheken unter 
dem Namen Semen Ammeaa «ert aufbewahrt. 

Auch Apicius bediente sich ihrer nicht sowohl als eitf 
gemeines Gewürz an die Speisen, sondern vielmehr als Zu- 
sats zu einer Composition (Salea conditi ad muüa) die er 
nicht nur ihres Wohlgeschmacks wegen rühmt, sondern ihr 
auch die Eigenschaft zuschreibt, die Leibesöjffhung zu beför- 
dern und vor ajlen Krankheiten, Pestilenz und Verkältnng 
schätzen, zu können. 

Gallischer Kümmel. 

Ein länglicher gestreifter grünlicher Saamen, von schar- 
fem gewürzhaftem Geschmacke und aromatischem Gerüche, 
herrührend von einer im südlichen Frankreich einheimischen 
Dolde, die in den Büchern der neueren Botaniker Seseli 
tortuosum heifst. Es ist die« Sil galltcum des Apicius, 
der sich desselben zu einer Composition bedient, die erOsi- 
garum digestibile nennt, und offenbar als ein Mittel gebraucht 
werden soll , die Verdauung der Speisen zu befördern. 

§. w. 

Italischer Bergkflmmel. 

Ein ovaler brauner Saamen, der stark gew.ürzhaft riecht 
und schmeckt, und in dieser Hinsicht mit dem Körbel Aehn- 
Uchkeithat, aber bei weitem stärker ist; er kommt von einer 
auf den Bergen Italiens und Griechenlands wachsenden Dolde, 
die jetzt Tordylium officinale heifst; Sil montanum 
des Apicius, der denselben geröstet Ptisanen zusetzte und 
auch sonst des Wohlgeschmacks wegen bei der Zubereitung 
der Citronenkurbisse benutzte. 
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§. 80. 

MohrenkflmmeL ^ 

Ein lin^cher» gestreifter, gelbgrünliclier oder etwas brau- 
ner Saamen, Ton der Grofse oder etwas grötaer als gewöhn« 
lieber Fenchel, Ton gar starkem aromatischem, ganz e%en- 
thtimlichem Gerüche und Geschmacke. Die Söhirmpflamre 
von der er kommt wächst in Ober-Aegjpten nnd Aethiopien 
wild, wird aber auch in Italien , Sicillen und zumal auf Malta 
vielfältig gezogen $ es Ist Cuminutn Cyminum L. Cumi' 
num aetkhpicum, lybicum oder Stfrtacum des Apicius, wel- 
che Beiworte wohl nicht verschiedene Saamen, sondern 
lediglich die Länder andeuten^ woher man sie erhielt. 

Bei den Griechen war der Mohrenkümmel ein sehr ge- 
wöhnliches und wohlfeiles Gewürz, auf das sie öfters zu- 
rück kommen, wenn sie das Benehmen eines Geizigen be- 
zeichnen wollten, den man gerne einen Kümmelspalter nannte; 
auch die Römer bedienten sich dessen ungemein häufig zu vielen 
Speisen , gleich dem sicilianischen Majoran und Pfefier. Eilte 
Kümmelsauce (Cummatum) kam an Austern, und andere 
Seethiere. Eine ganz eigene Mischung die Apicius Salsum 
msalso nennt, wurde so bereitet: Man nahm so viel Moh- 
renkümmel , als mit fünf Fingern gefafst werden kann , halb 
so viel Pfefier, eine geschälte Knoblauchzinke; zerstöfst 
diefs , schüttet Sardellensauce und etwas Gel darauf, welches 
dann ein Mittel ist, den kranken Magen wieder herzustellen 
und die Verdauung zu stärken. 

In unseren heutigen Kochbüchern sind eine Menge Ge- 
richte verzeichnet, mit denen man sich ganz sicher den 
Magen ver^dirbt, die Verfasser derselben sollten darum un- 
seren Apicius nachahmen und darauf bedacht seyn, was sie 
verderben wieder gut zu machen.' 

Coriander. 

Auch bei uns ist der angenehm riechende nnd aromitische 
Coriandersaamen von Cortandrum sativum L, bekannt 
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genug; allein die Alten bedienten sich auch, wie noch hent 
an Tag die Aegyptier des frischen Krautes, das nnsern 
deutschen Nasen, des widerlichen Wanzengemches wegeOi 
nicht behagen will. 

In den Büchern des Apigius kommt der Coriander unge- 
mein oft Tor, und man sieht wohl, dafs er auch damals zu 
den gewöhnlichsten Gewürzen gehörte. 

§.82. 

4 

Römischer Liebs^töckel. 

Eine auf den italischen Alpen, so wie auf dem apen- 
ninischen Gebirge wild wachsende Scliirmpflanze, die in den 
Schriften der Botaniker mit mancherlei Namen belegt wor- 
den ist und von der Linnjb selbst keine Kunde hatte. Koch 
in seiner neuen Anordnung der Dolden nennt sie so wie 
Decandollb Trochiacanthes nodiflorua^ bei Alliok^i 
heifst sie Smyrnium nodiflorum^ bei Yillars Ligusticum 
nodißorum^ bei Lamark^ Angelica paniculata^ und in der 
floragalUca: Imperatoria nodiflora. Caesalpin nennt sie'wie 
unser Apicius Ligusticum; von ersterem erfahren wir, 
dafs ihre schwarzen Saamen so grofs sind wie Fenchel, 
scharf schmecken und angenehm riechen , auch dafs man sich 
ihrer als G ewürz an die Speisen bediene. 

Ungemein häufig benützte sie Apicius zu demselben 
Zwecke I an Austern, Trüffeln, Entenbraten u. s. w. Nicht 
minder hielt er sie für ein Magenmittel, wozu in neueren 
Zeiten auch noch die Wurzel, die man nicht mit dem ge*> 
meinen Liebstöckel (Ligusticum Levisticum L.) verwechseln 
darf, gebraucht wird. 

C. Verschiedene aromatische und gewürzhafte Wurzeln^ 
Blätter^ Blumen ^ Früchte und Saamen. 

§. 83. 

M ä r z y e i 1 c h e n. 

Diese allbekannten und beliebten Blumen sind hier anzu- 
führen, da Apicius einen Yiolenwein zu bereiten lehrt. Zn 
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fein Ende •ollen die Blnmen sieben Tage lang ;iiit Weih 
ibeigoasen, dann durchgeseiht nnd mit Honig vermischt ge- 
trunken werden. Wahrscheinlich hatte man einen medisbi- 
sehen Zweck bei diesem Gebrauche der Viola odarata, 

§. 84. 

Rosen. 

Auch mit den Blnmenblittern der Rosen lehrt Apiav« 
einen Wein subereiten, ihnlich dem aus Violen; auch hat 
er eine patma de rosül, deren Bereitung sehr eigenthumlich 
ist: es wurde nSmIich das Weifse an den Blumenblattern 
abgeschnitten, dann Sardellensauce daraufgegossen nnd da- 
mit zerstofsen, der Saft ausgeprefst, wozu dann nun noch 
Gehirn, Eier, Pfeffer, Wein u. s. w. kam und das Ganze 
kunstmäfsig behandelt wurde« Wahrscheinlich benützte man 
zu diesen Bereitungen die gewöhnliche G^rtenrose, Boaa 
centifolia L., deren zahlreiche Blumenblitter dazu am pas- 
sendsten sind. 

Bei den Gastmihlem der Alten waren die Rosen ein un- 
entbehrliches Bedörfnifs, sie bestreuten damit die Sile, la 
denen die Giste sich Tersammeltei^, sie bd^ranzten diese 
selbst, so wie die Trinkgeschirre mit diesen schönen Blumen. 
In Cilicien liefs Clbopatba, als sie dem Marcus Antonius 
entgegen kam , die Speisezimmer einer Elle hoch mit Rosen 
decken, und diese mit feinen Netzen überziehen, wofür der 
Aufwand ein Talent betrug. Selbst im Winter wollten die 
Römer zu diesem Zwecke die Rosen nicht entbehren , und 
sie liefsen sich dafür grofse Kosten gefallen. DeUcati äU 
acfluentea (^sagt Facatvb) parum se lautos putahant^ nist 
luxuria vertisset annum , ni» hibemae pocuUa rosae hma- 
iassenL 

Die eben sich öffnenden Rosenknospen in ihrer frischen 
Schönheit und Anmuth galten als ein Symbol der weiblichen 
Jugend, Unschuld und Sittsamkeit. Die Rose, der Blnmen 
Könlgm, war der Vbbtus und ihrem Cupino gewidmet, die 
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Kerde der Grazien nnd wie Anacrbobt sagt, da« Srnblem 
ler Liebe und der Orion unter den Pflansea. Liebende 
laben oft Geheimnisse zu bewahren , darjtm gab Ctthaeb 
lern Harpocbatbs eine Rose als das Symbol der Yerschwie- 
penheit. Eine Rosengairlande, gewunden um den Trinkbecher, 
erinnerte den fröhlichen Zecher, dafs der Wein zwar des 
Menschen Herz erfreue, aber die Macht nicht haben dürfen 
ler Zunge Geheimnisse zu entlocicen. Was ein strenges 
Stillschweigen erheischte, eröffnete .man dem Freunde iStfft 
2o8a, und ein Bild dieser Blume an die Decke der Säle 
eingegraben erinnerte an die Pfliclit der Treue und Ver- 
ichwiegeuheit. 

Wenn die Dichter der Vorzeit, wie der Gegenwart etwas 
Jebliches, Angenehmes bezeichnen wollen, so ist es oft 
lie Rose und ihre unvergleichliche Schönheit, ^uf die sie 
ich berufen. Von dem Nacken der Venus sagt Virgil.* et 
wertens rosea cervice refulsit; von den Rosen -Armen der 
Lymphen spricHt Anacreon ; Ton den Rosenlippen seiner Ge- 
lebten erzählt uns Catullus, und ihr lieblicher Athem dünkt 
len Dichtern Rosenduft. 

Was ist schöner als ein beginnender Frohlingsmorgen? 
Vo jiurora mit Rosenfingern die Pforten des östlichen Hirn- 
(lels öffnet und mit freundlichem Blicke einen Rosenglanz über 
len Horizont Terbreitet Aus Rosen gewundene Kranze waren 
len Musen gewidmet, denn Aurora Muaiä Amica! 

Rosen zierten einst den Triumphwagen des Sieges; sie 
sierten die Haare nnd den Busen der Verlobten am feierli- 
hen Tage, aber sie zierten auch die Urnen der Hinüberge* 
^ngenen. 

In der Nähe der Cenotaphien baute man eigene Häuschen, 
iTorin Diener wohnten, deren Geschäft es war, Ton Zeit zu 
Seit jene Denkmäler mit frischen Rosen -^ Guirlanden zu um- 
binden. Wenn, wie so oft, der Aermere diesen Aufwand 
licht machen konnte ^ so liefs er doch eine Blume an seiner 
luhestätte anbringen , und eine Inschrift forderte den Wan< 
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derer auf, ihm «ine Rose auf seia Grab zu atreuea, Sparge, 
preeor, Rosas ^ super mea busta viator. 

Noch iat diese ernste Sitte auch unter una nicht gana ge- 
schvmnden, denn noch ziert mit der lieblichen Blume die 
gefiihlToUe Mutter den Sarg des geliebten und beweinten 
Kindes. 

Verargt man dem Verfasser einer Mora Apidana^ diese ^ 
seinem Gegenstande entfernter stehende Bemerkungen, so 
mag ihn Delilg , der Botaniker, entschuldigen, indem er sagt: 

Maia qui peut reftuer un hotnmage a la Roke; 
La Rose, dont Venus compose sea bouquets, 
Le PrUitcmpa sa gmtlande et VAurore ses bouqueta, 
^fu'Anacreon chanta, qtä formoit avec grace 
Dans hsjoura de festin, la couronne d^Horace? 

§. 85. 

Safran. 

Ein bei uns in ziemlich hohem Preise stehendes, aber 
«och allzeit da und dort gebrauchtes Gewürz; es sind die 
Narben (Stigmata) einer im Sp'ätjahr blühenden Zwiebel- 
pflanze , die in den systematischen Werken Crocus sativus 
iieifst. 

Apicius gebrauchte den Safran zu einer eigenen Compo- 
isition , die er , Conditum paradoxum nennt, 'an Fische u. s. w.) 
aber diese gelb färbende Substanz galt im Alterthum auch 
für besonders wohlriechend. Mit Safran bestreute man nicht 
allein Säle, Theater und Plätze, die nian durch einen kost- 
baren und angenehmen Ddft yerherrlichen wollte, sondern 
man machte daraus allerlei, sogar weinhafte Extracte, die 
den Geruch behielten, und dieses theure Riechwasser goh 
man in kleine Springbrunnen, die den geliebten Dunst rer- 
breiteten. Eben damit füllte oder benetzte man allerlei 
Sachen, womit man sein^ Gäste angenehm überraschen, oder 
womit man die Zimmer, wie mit den jetzigen Pott pourris 
ausschmücken wollte. Griechen und Römer verfertigten 
durch einen Zusatz von Wachs und andern Sachen ans Safran 
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wohlriechende Salben (Crocomagma), die sie wie nnsere 
Grofseltern ihre Balsame, brauchten. Pbtronius sagt: (^Sa- 
tyr. Cap. 60.) Onrnea placentae omniaque potna, etiam 
mmima vexatione contorta coeperunt effundere Croctim^ '^) 

Da man in jenen Zeiten und sislbst noch vor wenigen 
Jahrhunderten den Gebrauch der Gabeln nicht kannte, so 
musfte man sich wohl mit den Safransaucen die Finger gelb 
färben. Der Italiener Galgotus Martius, welcher am Hofe 
des ungarischen Königs Mathias Cortinus, der von 1458 
bis 14Ö0 regierte, lebte, erzählt in demjenigen Buche, das 
er Ton den Sitten dieses Königs geschrieben hat, dafs da- 
mals in Ungarn noch nicht, so wie in vielen Theilen von 
Italien , Gabeln bei Tische gebraucht wurden , sondern dafs 
jeder noch die Speisen mit den Fingern ergriifen , und sich 
defswegen immer niiit den durch Safran gefärbten Brühen 
sehr besudelt hätte. Er rühmt den König , weil dieser zwar 
auch ohne Gabeln gegessen, und dabei immer in Unterre- 
dung gewesen wäre, sich aber dennoch nie beschmutzt 
hätte. **) 

§. 86. 

S a f 1 o r. 

Auch die Blumen des Saflors, Carthamus tincto- 
riu8 L, haben eine gelb färbende Eigenschaft, und da sie 
weit wohlfeiler sind als der Safran, so werden sie oft diesem 
untergeschoben. Apicius bediente sich ihrer auch zu Saucen, 
an gebratene Schweine u. s. w. Wenn Cnici seinen in einigen 
Editionen zu den Gewürzen gezählt wird, so ist dabei ein 
corrupter Text zu vermuthen , denn die Saamen des Saflors 
sind ein Purgirmittel und haben weder etwas aromatisches, 
noch einen färbenden Stoff. 



*) Man sehf) Bkckhanns Gkechichto der Erfindongen 3. p. 81^ 
**) Daselbst 5. p. 295. 
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R a u t e. 

Man findet iwar die Weinraute, Buta jgraveoiens £., 
bisweilen anch in nnaern Küchengirten, aliein sie wird Mos 
nmilirer mediiinlschen Tugenden willen gezogen, nicht um sie 
den Speisen snznmischen, was im Alterthom doch so hanfig 
der Fsll war. Gewifs ist es der starke und vielen Menschen 
höchst widerliche Geruch, der die Köche abhielt, sich ihrer 
ferner sn bedienen. Galbn will nur jene Raute den Speisen 
lugesetzt wissen, die in Gärten unter Feigenbaumcin gezogen 
worden war. 

Apicius bediente sich der Butter frisch und trocken, so 
wie sejbst der Kaspeln C&accae^ ungemein häufig, an Saucen, 
Braten, Leckerbissen (elisa et eopadia) aller Art u. s« w.. 
Ja er liefs manche Speisen mit Rautenstengeln rühren, offen- 
bar um ihnen so den Geschmack der Pfianze mitzutheilen. 

W e r m u t h. 

Eine ausserordentlich bittere Pflanze ist der Wermuth, 
Artemisia Absinthium i#., sie ist daher auf keine 
Weise als Gewürz an Speisen tauglich und auch kaum jemals 
als solches benutzt worden. Apicius gedenkt des Weramths 
nur, um die Bereitung eines Wermuth Weines zu fehren, der 
aus Camerinischem Wermuth, oder wenn dieser nicht ^m 
haben ist, ans pontischem gefertigt werden soll, und offen- 
bar nur als ein Magenmittel gebraucht wurde. 

§.80. 

Dragun oder Kaisersalat 

In uusem Küchengärten findet man häufig genug den 
Dragun, Artemisia Draeuneulua L., eine augenehm 
aromatische scharfe Pflanze, Ton der ich unter den römischen 
und griechischen Schriftstellern bisher nur bei Cabiiüs Aorb- 
I.IA9IV8 eine Andeutung fand. Dafs dahin Pyrethrum des 
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ÄFicitJS m sieheD ist. haben sohcoi frühere italische Na- 
turforscher Termnthet; so sagt Anton Mvsa Bkasatou (Exa- 
men omnium aimpL Medicam. p, S06) Pyrethron herha apud 
"nos frequentÜMna eat^ quam rustwi Drago appeUant^ hone 
gravissmi vmpyrethrum arbUrati sunt u. s. w. Wenn man 
freilich dahin auch das Pyrethrum des Di08C0RiBE8rechni!n will, 
so wäre dies ein grosser Irrtham; aber Ancius sagt Ptyre^Arm» 
minimum nnd dies ist sehr bezeichnend^ denn der Dragan 
hat äufserst kleine jBliunchen, verglichen mit denen des grie- 
chischen Bertrams oder Pyrethron des Dioscoridbs. 

Apicics brauchte übrigens den Dragnn zn sauren Sarddlen* 
wursten (Hydrogarata uwia) und zu jenem Leckerbissen, 
den er Gustum versatüe nennt, zu Saucen, an Braten n. s. w. 

§. 90. 

Alant 

Der Alant, Inula Helenium Zr«, ist eind a^üch an meh- 
reren Orten Deutschlands wild wachsenile perennirende 
Pflanze mit grofser aromatisch-scharfer Wurzel , hohem Sten« 
gel und grofsen gelben Strahlen - Blumen. In den Offizinen 
findet man noch die Wurzel Torrithig, die Ton den Römern 
einst TielfäKig und auf mancherlei Art zubereitet den Speisen 
zugesetzt wurde; aber schon Ancius gedenkt ihrer seltner, 
und braucht sie hanptsichlich zur Bereitung des Oleum 
liburmeum. 

Da man im Alterthnm glaubte, dafs die genossene Alant- 
wurzel dem Gesichte eine besondere Heiterkeit Terschafle 
nni^ zumal den Glanz^der Haut unversehrt erhalte, so ist 
ieiöht erklärbar, wie der Alant eine Lieblingsspeise der Frauen 
zumal der Reichen und Grofsen hat werden könnenr- 

§. 9l. 

Hasel wurzeL 

An schattigen, etwas feuchten Orten in Blchenwäldern 
findet man auch bei uns die Haselwurzel, Asarum euro* 
paeum L.^ deren Anwendung als Gewürz jetzt sehr seltsam 
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erscheiiieil muAi, da de in grofseren Gaben innerlich gfi- 
reicht eine Brechen - erregende Wirkung infaert, und heat 
lu Tage bIo8 in der ThierarzneUrande verwendet wird« Diese 
Pflanse hat allerdings einen eigenen etwas aronatiachen, des 
Narden oder Baldrianarten ihnlichen Oemch und Geschmack, 
worin wohl der Grnnd liegen mag, dafs die Alten sie man- 
chen Speisen ansetxten; namentlich nahm sie Apicroa ii 
Bratensancen , an Lämmer, Ziegen n. s. w. 

§.92. 

Wohlriechendes Gypergras« 

Die Wurzeln des Cyperus rotunduB Smith oder o/- 
fieinalis Nbbs, einer im südlichen Europa, in Aegypten 
und so weiter einheimischen Pflanze, waren ehedem eine sehr 
gebräuchliche Drogue zur Bereitung von Raucherpulvem, 
wohlriechenden Salben und ähnlichen Dingen. Auch Apiciü8 
gedenkt derselben und läfst die Cyperwurzel dem Baumöle 
zusetzen; offenbar um dasselbe besonders wohlriechend 
und wohlschmeckend für manche Speisen zu machen. 

§. 98« 

Mastix. 

Der Mastixbaum, yPts^acia Lentiacus L. wächst in 
Palistina, auf der Insel Cjpem, Chios, in Portugali, Spa- 
nien, Italien, Griechenland u. s. w. Bei uns hat man ihn in 
Töpfen oder Kübeln, die des Winters in die Häuser gebracht 
werden müssen. Es ist ein schönes immer grünes Gewächs 
mit erbsengroÜBen Früchten, die anfangs grün, hernach rpth 
und endlich ganz schwarz sind. Sie haben wie alle Theile 
des Baumea einen angenehmen balsamischen Geruch und 
Geschmack, und wurden von Apicics als Gewürz, Gemüsen 
zugesetzt« 

Wenn in die Rjnde dieser Pistacie Einschnitte gemacht 
werden, so fliefst eine harzige balsamische Materie aus, die 
unter dem Namen, Mastix bekannt ist; sie macht nach An- 
cnjs einen Bestandtheil seines Conditum paradoxum aus. 
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Lorbeer. 

Der Lorbeerbaum, Laurus nohük L.^ hat mit dem vori- 
gen g^lekhea Vaterland , und iat auch bei uns bekannt ^enug, 
•bgleich wir unsere kümmerliche Exemplare mit den schönen 
L^rbeerstSmmen Italiens und Griechenlands nicht vergleichen 
dürfen.. lieber wenige Gewächse llefsesich aus den Schriften 
des Alterthoms so viel Schönes und Interessantes mittheilen 
als, über den Laurus^ was jedoch von dem vorliegenden 
Zwecke zu weit abführen würde. Aptcius bediente sich nicht 
niir der Blatter , sondern auch der Beeren (baecae lat^) und 
der jungen Schöfslinge (turiones lauH) sehr häufig an man- 
cheriei Speisen , zumal an Schweinebraten ; ja er hat sogar 
ein porceUum laureatüm^ öfters liefs er gewisse Gerichte 
mit einem grünen Lorbeerzweige rühren und beräucherte mit 
Lorbeer dieGeCifse, in welchen Sardellenbrühe aufbewahrt 
wurde. 

§. 95. 

Myrte. 

Ein kleines Bäumchen oder Strauch ist die Myrte, Myr- 
tu8 communis 1/., die man ihres zierliehen Ansehens und 
des Wohlgeruchs wegen häufig bei uns in Töpfen zieht 
Nächst der Rose ist wohl die Afyrte am häufigsten von den 
Dichtern besungen worden ^ sie ist für die Mythologie wie 
für die Arzneikunst der Alten ein äufserst wichtiges Gewächs. 
- Apioius bediente sich der Myrte eben nicht sehr häufig; 
unter andern iäfsi er zsr Aufbewahrung der Rüben diese in 
eine MItehuiig von Honig, Bsstg und Myrtenbeeren legen. 

§. 06. 

Cypresne. 

Ein seköner immergrüner Baum ist die Cypresse , Cu- 
presBUB Bemper virenB L^ die aber auch in unserem 
kalten Klima nicht gedeiht Alle Theile dieses einst das 

BnnuiAon, Flora Apidana, 5 
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Sjaibol der Trauer darttellenden Baums, sind mit lian% 
balsamischen starli rieehenden Stoffen angefüllt Doch ist ihr 
Geruch vielen Menschen nicht angenehm , auch wurden die 
Butter o^er Früchte der Cypresse niemals eigentlich ala Ge- 
wurs gebraucht Apiciub gedenkt ihrer nur, weil er damit, 
so wie mit Lorbeer, Gefafse, in welchen Sardellenbrühe auf- 
bewahrt wurde, ausriuchem liefs, um sie so vor Yerderbnib 
SU schütsen. 

§. «r. 
Griechischer oder römischer TTachhölder. 

Der -bei uns hiufig wachsende und tiglich gebranchtt 
Wachholder ist eine Pflanse des Nordens, dieswar auch in 
Italien und Griechenland vorkonunt, aber selten und nur an 
rauhem Stellen höherer Gebirge. Dagegen besitsen jene 
wirmeren Länder eine ihnen eigene Art Wachholder, Juni- 
perus phoenieea £, dessen Beeren mit den unsrigen in 
Hinsicht des Geruches , Geschmackes und selbst der Grobe 
übereinstimmen,, aber nicht schwars, sondern gelblich sind. 

Diesen südlichen Wachholder gebrauchte ohne Zweifel 
auch Apigiüs; er setste ihn den Bratensaucen su, besonders 
luLufig SU Wildpret aller Art , was sich bis auf dea heutigen 
Tag auch bei Uns erhalten hat 

$.08. 

Hollunder. 

Die Blumen des gemeinen HoUunderbaumes, Samiucua 
nigra £., kommen noch bisweilen in manchen Gegenden 
Deutschlands in die Küche und werden dann gewissen Back- 
werken sugesetst, eine Gebrauchsart von der bei den Alten 
kaum eine Spur anautreffen ist; dsgegen hat Ancius eine 

^^ I 

Patina de Sambuco eaUda et frigida; sie wird aus den 
Früchten (Semen Sambuei) bereitet, die man mit Wasser 
kocht, dann den Saft ausprefst und Pfeffer, Wefai, Od, 
Bier u. s. w. ausetst, so dafs das Gänse eine Art Ton 
Oompot darstellen mochte. 
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S u m a <i h. 

In Griechenland y Italien, Spanien nnd in einigen Geg^en- 
den des Orients wächst der Sumachbanm Uhus Coriaria 
L, wild; danert aber auch- bei uns im freien Lande ans. 
Seine in dichten Tranben stehende Fruchte oder Beeren 
werden bei der Reife schön roth, sie sind rnndlich oder 
etwas zusammengedrückt; sie enthalten einen brannen harten 
herben Saamen in einer auch im trocknen Znstande angenehm 
säuerlichen Pulpe, um deren willen der Snmach von den 
Franzosen Essigbaum (Finaigrier) genannt wird. Diese Bee- 
ren dienten bei den Römern und Griechen als eine Art 
Gewürz , weshalb der Sumach auch von älteren Botanikeiii 
Rhu8 obäoniorum genannt wnrde. Noch jetzt werden diese 
Sumachbeeren in Ispahan und andern Orten in Persien, so 
wie in der Türkei manchen Speisen und Getränken zu- 
gesetzt 

Apicius bediente sich des Sumachs aus Syrien (rkus sy^ 
riacus) und gebrauchte ihn zu Fischsaucen, insbesondere 
an Aale, also in Fällen, wo man jetzt Essig oder Citronen- 
saft nehmen würde. 

§. 100. 

Senfkohl oder Gartenrauke. 

Eine im südlichen Europa und im nördlichen Afrika ein- 
heimische Pflanze, die bei LinniS Brassica Eruca^ bei 
Lamark und Andern Eruca sativa heifst. Auch in 
Deutschlands Gärten wnrde sie ehedem zum Küchengebrauche 
gezogen; jetzt .ist sie in Vergessenheit gerathen, vielleicht 
darum f weil sie zumal zerrieben ausserordentlich stark und 
unangenehm, wie verbrannte paare riecht. — Im Alterthum 
schrieb man ihr jene Eigenschaft in hohem Grade zu, deren 
oben bei den römischen Zwiebeln gedacht wnrde; auch 
spielen eine Menge Stellen in den Schriften der Griechen 
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und Römer darauf au« Der berühmte Botaniker Lobüi^iim 
erzählt als Augeuaeuge eine gar erbauliche Geschichte Ton 
den Bewohnern eineaKloatera, denen ein spanischer Schelm 
diese Pflanse mitgetheilt und zu deren fleifsigem Genüsse 
bewogen hatte. Die guten Mönche hatten der schlimmen 
Nachrede leicht entgehen können, wenn sie den Rath des 
▼orsichtigea Bzctbbinds hätten befolgen wollen, indem er 
sagt: JSww (Emcam) cibia aacerdotum., et Francücanorum 
et Benedietinorwn abdicandum omnmo decemunm^ marüü- 
que m Venerem pigris escolendam tradimus. 

Apiciua zählt den Saamen des Senfkohb unter die Dige- 

sÜYmittel, und brauchte ihn an Saucen zu Schweinebraten, 

an Seefische und dergleichen. Den Saft der Pflanze selbst 

mit römischen Zwiebeln läfst er bei besonderen Gelegen- 

. hellen zubereiten. 

§. 101. 

Senf. 

Da in Frankreich und Italieh Torzngsweise der weifse 
Senf, Sinapie alba £., mit seinen verschiedenen Tarie- 
täten zum Küchengebrauche cultirirt wird,, so war er es wohl 
'auch, dessen sich bereits Apicius bediente. Er brauchte 
ihn besonders zu Saucen an Enten, wilde Vögel, Spanferkel 
u. 8. w. Würste trug man mit Senf auf; gekochte Schweins- 
füfse und andere Theile bewahrte man in einer Mischung 
aus Essig, Salz, Honig und Senf auf, und In eben dieselbe 
brachte man auch Rüben um sie längere Zeit hindurch frisch 
und wohlschmeckend zu haben. 

§. 102. 

Gemeiner Sesan. 

Der Sesam ist eine jährige Pflanze des Orients (Seemmmm 
ofientale L.) die in Ostindien, Syrien, Aegypten, Griechen- 
land, SiciHen u. s. w. eultivirt wird. Die Saamen . iBeoen 
theils zur Oelbereitung, Aeils werden de zu manchevlei 
Speisen verwendet In Kreta sah SrnsBa (Reise Lp. IM) 
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das Brod mit Sesamkörnen bestreuen; die«e sind schnee- 
Weifs, sehen aus wie ein Leinkorn und schmecken sehr an« 
genehm. Sic liefern das ailerreinsteOel, vdehes die übrige, 
selbst das Mohn- und Mandelöl weit übertrifft, indem es 
flissig wfe Wasser, nfeht einmal einen wahrnehmbaren Ge- 
schmack besitzt. ToDSNEFoaT (^Reise in die LeiMinte I. 198^ 
bemerkt, ^afs man den Sesam in der gansen Leyante e^se 
und erzahlt ferner, dafs sich die Griechen desselben auch 
zu ihrer CoÜTa oder den Todtenopfern bedienen, welche 
▼on den 4nyerwandten des Gestorbenen in die Kirche ge^ 
schickt werden. ; 

Apicius bediente sich des gerösteten Sesams nebst andern 
Gewürzen zur Sauce an Flamingo*s und Papageyen. 

§. 103. 

Orinda-Sesam, 

GABBifiL HuMiiiBLBuao BUS Zurich, der vor SDO Jahren 
eine Ediüon des Apicius besorgte, erinnerte: Orinda sej 
dne Art Brod, aber auch der Saame h^fse so, aas dem 
es bereitet werde; er seye dem Sesam Totlkommen Shnllch 
und werde aus Aetfaiopien gebracht. Es ist demnach weiter 
nichts als eine Varietät des Sesams selbst , oder der schwarze 
Sesam, Sesamum in die um £., der nach Fobskäl in Ara- 
bien überall snitiTirt wird und^ in Aegjpten Semsem heifst. 
Wahrscheinlich ist es auch Orminon der Griechen, von dem 
Thbophbast sagt, er werde mit dem Sesam zusammen gesäet, 
sey kfimmelartig und schwarz. Ohne allen Zweifel ist aucli 
Ertsimovt der alten Griechen eine Ses&mart, wie alle Stellen 
beweisen, die davon noch übrig und rorhanden sind. Um 
sich Ton der Richtigkeit dieser Angabe zu überzeugen, lese 
man die Schriften des Rumphids nach, der die zahlreichen 
Varietäten dieser Culturpflanze genau und so beschreibt, 
dafs man die Pflanzen der Alten gewifs nicht verkennen kann. 

Amgius bediente sich des Orinda -Sesams zu einem Ra- 
gout, das aus Hühnerfleisch mit Pfeffer, Sarddlensance, 
Most u. s. w. bereitet wurde. 
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SIEBENTER ABSCHNITT. 

Gewürze aus Aden und Afrika. 

Peregrino9 nqwrea ab exterit petimu$, Tanta ennn «mpt- 
talUnu miarum rerum aatktoM eH, aUenarumqu« avidäaB. 

Pliniub. 

Von den Mutterpflana^en der ^ewürzhaften Drog^uen die 
im Alterthiun aus fernen Landen nach Rom gebracht wurden, 
hatte man damals nur äufserst unToliständige und verwor- 
rene Nachrichten ao, dafa ea fast unmöglich iat, von 
ihnen eine bestimmte Deutung zu geben , zumal da auch in 
unaern Tagen manches dahin gehörige noch der Auf- 
klarung bedarf. Es ist defshalb leicht einzusehen, dafa 
besonders in diesem Abschnitte oftVermuthungen die Stelle 
sicherer Erfahrungen vertreten müssen. 

§. 104. 

Cardamomon. 

Es giebt mehrere Sorten von dieser kostbaren Drogue, 
deren nähere Erörterung hierher nicht gehört; aus einigen 
Aeufserungen des Pmnius aber läfst sich schllefsen, dafs 
damals die grofse Sorte mit glänzenden Körnern von balsa- 
mischem Geschmacke am bekanntesten war. )Vach den 
neuesten Nachrichten die Herr Batka in Prag bekannt 
machte, stammt diese Sorte von Amomum Afzelii; und 
ist vielleicht eher eine Art der sogenannten Paradieskörner. 

Apicivs setzte die Cardamomen unter anderm seinem Osy- 
garum digestibtle zu , und betrachtet sie also als ein gutes 
Magenmittel, was sie denn in der That auch sind. 

§. 105. 

Ingwer. 

Allbekannt Ist der Ingwer, der aus den heifsen Gegen- 
den Ostindiens nach Europa gebracht und von Zingiber 
officinale Roscoe erhalten wird. Apicius brauchte ihn, 
wie wir noch hent zu Tage thun, als ein Magenmittel, und 
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«etite Ihn aach einer Art Ton Würsten zu, die daron einen 
sehr scharfen aromatischen Geschmack erhalten haben mochten. 
Er gedenkt ferner auch eines ganz kleinen Ingwers (Zmgi- 
her minanum)^ welches allem Ansehen nach jene Sorte war, 
die RuHPHius unter dem Namen Zmgiber mmus , swe grami- 
neum beschreibt, die aber heut zu Tage nicht mehr nach 
Europa kommt 

§. 10«. 

Indischer Safran. 

So nannte man sonst auch jene aromatische gelb färbende 
Warzelf von der es eine lange und runde Sorte giebt, die 
jetzt gewöhnlich Curcuma heifst, und von Curcuma 
longa L. abstammt. 

Nach allen alteren Commentatoren ist diese Curcuma 
Cypris desPimius undApicius, der sie zu Bratensaucen und 
Ragouts setzte. 

§. 1Ö7. 

G o 8 t a 8. 

Was man jetzt unter dem Namen Cöstus amarus et dul- 
eis in den Apotheken findet ist nicht die Drogue dieses Namens, 
die den Alten bekannt war, letztere kommt doch wohl von 
Castus arabicus L.^ was man auch dagegen gesagt ha- 
ben mag. 

Apigids bediente sich der Costuswurzel als Gewürz an 
Fische und andere Seethiere, sie war ein Bestandtheil der 
Silphionsance und des Wermuthweins. 

§. 108. 

Pfeffer. 

Die Alten kannten und benutzten mehr Pfefferarten, als 
heut zu Tage in unsem Küchen vorhanden sind; die Ge- 
schichte dieser Gewürze ist noch keineswegs so an%eklärt, 
als es zu wünschen wäre , aach würden die Pfeffer - Arten 
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dea Stoff m einer interetianten aotiqiitriiolien Abhandlniif 
Uefern. 

Apieiui scheint nur den schwanen ond mMsem Pfeffer, 
bdde von Piper nigrnm L. abatamoiend gekannt m ha- 
ben, wenigstens ist aus iceiner «einer Aenfsernngen elwM 
Bestimmtes zu entnehmen, das de« entgegen wire« Der 
Pfeffer war in früheren Zeiten eine ausserordentiich thevre 
Drogue, aber man sparte ihn darum doch nicht, wie denn 
Apigius ihn ausserordentlich häufig, ja mehr als heut la 
Tage geschieht, den Speisen ansetzt Er unterscheidet /i^ 
aUmm jmd /li^per nigrum^ braucht ihn bald gani* (piperk 
grana oder piper integrum)^ oder mehr oder weniger fdn 
zerstofsen (p^r confractum^ tritum, mmutum^ p^terü pul- 
vis)^ er weifs schon, dafs der Pfeffer gut schmeckt «n Bri- 
sen, Trüffeln, Würsten, an Wildpret, ^Hasenpfeffer} u.8.w., 
nicht minder kennt er eine Art Lebkuchen oder Pfefferku- 
chen (Isicia amylata ptperata), wozu der Pfeffer Abends 
mit Sardellenbrübe eingeweicht, den andern Tag zerstoCsen, 
dann mit Quitten- oder Feigenmus, Starkmehi und Reis 
gemischt, und bei gelindem Feuer gebacken wird. 

§. 109. 

Indischer Baldrian. 

Der brittische Naturforscher W. Jonhs gab zuerst Nach« 
rieht von einer jener aromatischen Pflanzen, die in der 
Nähe des Ganges wachsen, und mit dem Namen derNarden 
bezeichnet werden. Die Pflanze^ die er als die wahre. Narde 
der Alten beschreibt, heifst nach Vahl Valeriana apiea 
oder Valeriana Jatamansi Roxb. Sie hat gestielte 
herzförmige wellenförmige zugespitzte Wurzelblätter, lan- 
zettförmige ungestielte Siengelblätter, weifs blühende drei- 
theilige Doldentrauben und eine mit Borsten besetzte Wurzel. 

Von dieser Pflanze dürften die/olia Nardi des Apjohjs 
abzuleiten seyn, die er als Gewürz m Seekrehws uad ibn- 
liche Gerichte zu setzen pflegte. 
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§• 110. 

Indisches Gewflrzgras. 

Nach den Untersuchungen des Herrn Dr. Wallich in 
Calcntta giebt es allerdings in Ostindien, znmal in Bengalen^ 
einige gewürzhafte aromatische Graser, ganz mit der Be- 
schreibung die die Alten davon lieferten, übereinstimmend. 
Dahin gehört zuvorderst Andropogon Ivarancura 
Plane m Phü, Transact. Vol. 80. p, 284. t, 16. Ivarancussa 
jisiatic, Eesearches 4. 109. Diese Grasärt ist so gewürzhaft 
und fragrant, dafs Dr. Maxwell selbst daraus ein ätherisches 
wolilriechendes Oel darstellen konnte, welches er als Heil- 
mittel benutzte. Auch Andropogon Martini Roxburgh, 
eine andere ostindische Grasart besitzt ähnliche Eigenschaf- 
ten und hat noch das Besondere, dafs der aromatische Ge- 
schmack aiif die Milch und das Fleisch der Thiere übergeht, 
£e mit diesem Graefe gefüttert werden. 

Nardostachyon des Apigius und die Spica mdiea dessel* 
ben dürften wohl in diesen Grasern zu suchen seyn; er 
brauchte de zu Saucen an kostbare Gerichte (jÜ8 in copadii$) 
sie kamen zu der Silphion- Brühe , zu Saucen an Geflügel, 
Seethiere u. s. w. 

§. 111. 

Indische Gewürzblätter. 

Apicids unterscheidet zwei Sorten dieser aromatischen 
Blätter, denn er sagt es mehrmalen /%/&<m et Malobathrum; 
auch existiren wirklich deren zwei, die in Indien um:h ge- 
bräuchlich sind, wenn sie gleich nicht mehr nach Eiuropa 
gebracht werden, nemlich: 

a. Eine bessere Sorte; von Laurua Tamala Ha- 
MiLTON, einem mäfsig hohen Baume, dessen Binde nur we- 
nig aromatisch, die Blätter aber sehr gewünhaft sind, und 
einen starken Zimmtgeruch verbreiten. Getrocknet werden 
ale überall in Bengalen, für Malapaikrum oder Teipaira 
verkauft 
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b. Eine geringere Sorte von Laurua. Sondau* 
rium Hamilton, die ebenfalls anf den Märkten unter dem- 
selben Namen verkauft werden, aber den Torigen inEBnalGht 
des angenehmen Geruchs und Geschmacks nachstehen. 

Die indischen Gewünblätter wurden besonders gebraucht 
umS^thieren, Austern, Fischen u. s. w. einen angenehmen 
Geschmack mitzutheilen , sie machten einen Biestandtheil des 
Lawratum , des Conditum paradosum und des Wermuth- 
weins ans, und schienen überhaupt den Alten das gewesen 
zu seyn, was uns heut zu Tage die Zimmtrinde ist. 

§. 112. 

S i 1 p h i o n. 

Ueber wenige Tegetabilische Erzeugnisse ist schon w 
viel gesagt und geschrieben worden, als über das Sllphion 
oder Laser der Alten, und dennoch ist diese Sache noch 
keineswegs als ganz abgemacht anzusehen. Das Silphion 
wurde von den Römern und Griechen als ein kostbares Ge- 
würz und Arzneimittel in hohen Ehren gehalten, und hie 
und da auch seine» ausgesuchten Wohlgeschmackes wegen 
gerühmt; — de gustibua nan est dieputandumj und so finden 
sich denn auch Stellen vor, wo von dem Laser als einer 
widerlichen und selbst stinkenden Materie die Rede ist. Am 
berühmtesten war das Silphion ans Afrika (Laser cyrenaicum) 
doch bezog man es auch aus Syrien und Persien, vielleicht 
von verschiedenen Pflanzen, die indessen wohl als nahe 
verwandt zu betrachten seyn werden und alle in der Fami- 
lie der l][mbelllferen zu suchen sind. 

Nach Dblla Cella ( Fißggiö da TripoU di Barbaria etc. 
Genava 1819J heifst die Dolde , welche das vielbesprochene 
Gewürz liefert Thapsia Silphium, sie ist nach Gussonb 
und Degandoiae eine Varietät von Thapsia gargamca L. 
Dblla Cella sah nicht die Blumen, wohl aber die 
Saamen, nach welcher die Pflanze eine Thapsia ist, ihre 
Blätter sollen wirklich denen gleichen, die man auf den ey- 
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rendschen M&nxen rieht. YieHeicht ist diese Dolde einerlei 
niit dem Laserpitium Derias Paeho (Nouvelles Anna-- 
tes des vogages. Jain 1827. p. S94. Hertha XIII. 74.^ den» 
auch diese Schirmpflanze ist neuerlich fdr das wahre Sil« 
phion angegeben worden. Doch hat man, so viel uns be-r 
kannt, bis jetzt weder das lebende Gewächs , noch den Saft 
derselben nach Europa gebracht 

Apicivs gedenlct nicht nur des cyrenaischen , sondern auch 
des parthischen Silphion; er benutzte nicht nur den Saft, 
sondern auch die Wurzel (Laaeris radis) als Gewürz zu sehr 
▼ielen Speisen; er hatte ein eigenes Laseratum, wozu das 
SUphion in warmem Essig aufgelöst und mit Sardellensaüce 
vermischt wurde ; sinnreich ist die Einrichtung dieses thenre 
Gewürz zu sparen und doch seinen Geschmack den Gerich- 
ten mittheMen zu können; man brachte nemlich eine Unze 
Laser tn ein gläsernes Gefäfs und legte Hniolen dazu. Diese 
zogen den Geruch und Geschmack an sich, so dafs man jetzt 
nur einige wenige solcher Sflphionhaltiger Piniolen zerrieben 
den Speisen beizumischen brauchte und so für lange Zeit ^ 
mit diesem Gewürz versehen war. 

Eine sehr lehrreiche Abhandlung über das Silphion ver- 
danken wir dem Herrn Hofrath Böttigbr Cisis 1829. p. 317 
u. d. f.^ auf die ich jene Leser verweise, die gerne mehr 
von dieser berühmten Substanz wissen möchten. 



Ferner sind in dem Verlage der neuen akademfaiclien 
Buchhandlung von Kabl GROOS folgende Werke erschienen: 

DiBKBAOi, Haadbadi der mcdisinMdi - pharmaceatitchen Botanik, 
oder syitematische Betchreibung sammtlicher officinellen 
Gew&chae ; sam Gebrauche fär Aente , Apotheker , Dro- 
guisten a. •. w., und alt Leitfaden bei akademiicheo 
Vorleiungen. gr. 8. 1819. fl. 5. 24 kr. od. Thlr. 3. 

— Anleitung zum Studium der Botanik, für YorlesnngeB 
und zum Selbstunterricht Mit 18 Kapfertafeln. gr. 8. 1820. 

fl. 8. 86 kr« od. Thb. 2 

— Flora Heidelbergeniii. Planta« sisteni in praefectnra Hei-, 
delbergenii et in regione ad fini iponte nascentes lecandam 
■ezaale Linnaeanum digeita« Pari I. accedit mappa geogra- 
phica. In 12 maj. 1819. Geheftet fl. 1. 48 kr. od. Thlr. 1. 

Pars n. 1820. fl. 2. 12 kr. od. TUr. 1. 6 gr. 

— Bie Aimeimitlel des Hippokratea oder Vertnch einor 
systematinchen Aalkählnng der in allen hippokratischeü 
Schriften Torkommenden Medicamente. gr. 8. 1824. 

fl. 2. 42 kr. od. Thlr. 1. 12 gr. 

— Beitrage zu Dentichlanda Flora, geiammelt aus den Wer- 
ken der ältesten deutachen Pflanzenforschcr. Iteör Thl. mit 
dem BildnisBe des Hleronymus Tragus, gr. 8L IStü, 

fl. 1. 48 kr. od. TUr 1. 

— 2tef Thl. MH dev Bildnisse des Leonhard Fuchs, gr. 8. 
1828. fl. 1. 21 kr. od. 18 gr. 

— 8ter TheiL Mit dem Bildnisse des Carl Clnsius. gr. 8. 1830. 

fl. 1. 12 kr. od« 16 gr. 

— Bie neuesten Entdeckungen in der materia medica für 
praktische Aerzte. 2 Abtheilungen, gr. 8. 1827 u. 1828. 

fl. 5. 24 kr. od. Thlr. 8. 

Bbck, Dr. K. J. (Hofrath und Professor zu Freiburg). Handbuch 
der Augenheilkunde zum Gebrauche bei Vorlesungen. Zweite 
Terbesserte^ und Term. Aufl. mit einem ophthalmolog. Atlasse 
nach Originalzeichnungen« gr. 8. 1881. (unter der Presse). 
— Bie Krankheiten des Gehörorganes. Ein Handbuch zum G^ 
brauche seiner Vorlesungen« gr. 8. 1827. fl. 3. od. Thlr 1.16 gr. 

TntDBMANN, F. und L. Gmblin, die Verdauung nach Versuchen, phy- 
siologisch und chemisch bearbeitet. 2te wohlfeile Aasgabe. 
2 Bände gi^. 4. 1831. fl. 9. od. Thlr. 5. 
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